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Berlin, im Mai 2022

Verehrte Leserinnen und Leser,

die Transparenzoffensive wurde auch im Jahr 2021, allen Krisen zum Trotz, fortgesetzt.

Auch im Jahr 2021 konnten wir wieder eine unserer Fachbroschiiren aktualisieren; dieses Mal war es die iiber
Fehler bei Brot und Kleingebdck. Die kontinuierliche Fortschreibung der gefragten Publikationen ist fester
Bestandsteil des Pensums.

Unser begehrtes Organ ,,backwaren aktuell erschien 2021 weiterhin regelmdfSig in drei Ausgaben, mit einem
bunten Strauf$ an Themen. Jetzt allerdings nur noch als Online-Ausgabe, den verdnderten Konsumgewohnheiten
der Leserschaft Rechnung tragend.

Auch unseren Fachmedientalk fiihrten wir wieder durch, zum zweiten Mal digital. Da die Resonanz in der
Fachpresse grofier ist als bei einer Prisenzveranstaltung werden wir zumindest ein Hybridformat auch in
Zukunft anbieten.

Auf der aufSerordentlichen Mitgliederversammlung im Herbst, die ebenfalls pandemiebedingt rein digital
stattfand, konnten wir das Sonderbudget fiir die endverbraucherbezogene Kommunikation fiir weitere drei
Jahre festschreiben. Ein deutlicher Beweis des Vertrauens und der Zufriedenheit der sich hieran beteiligenden
Mitgliedsunternehmen.

Neuland betreten wir dieses Jahr mit dem neuen Podcast, dessen erste Folge schon eingespielt wurde und in
Kiirze verdffentlicht werden wird.

Alles in Allem blicken wir in unruhigem Fahrwasser auf ein erfolgreiches Jahr zuriick.

Nicht zuletzt danken wir abermals unserer Assistentin der Geschiftsfithrung, Frau Kathleen Reif fiir ihren uner-
miidlichen Einsatz; auch bei der Zusammenstellung des vorliegenden Geschiiftsberichts. Meinen Mitvorstinden
danke ich fiir die hervorragende Zusammenarbeit. Der Vorstand dankt den Mitgliedern des PR-Arbeitskreises

fiir die stets gute und konstruktive strategische Zuarbeit, die auch im Jahr 2022 hervorragend fortgesetzt wurde!

Wir wiinschen IThnen eine interessante Lektiire!

RA CHRISTOF CRONE DR. THORID KLANTSCHITSCH  GERRIT ROSCH

Vorsitzender und Geschiftsfiihrer, Stellvertretende Vorsitzende Stellvertretender Vorsitzender

Wissensforum Backwaren e.V.
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2. MITGLIEDERVERSAMMLUNGEN 2021

Im Berichtszeitraum fand die 13. Ordentliche Mitglieder- '
versammlung des Wissensforum Backwaren e.V. (WFB)
statt. Sie tagte am 18. Mai 2021, wiederum als virtuelle
Veranstaltung aufgrund der Corona-Pandemie. Auf der
Mitgliederversammlung wurde der Tiétigkeitsbericht 2020
vorgestellt. Zudem wurde ein erster Vorgeschmack auf die
tiir das Geschiftsjahr 2022 geplanten Tétigkeiten des WFB
gegeben.

Beziiglich weiterer Einzelheiten zur Mitgliederversamm-
lung wird auf das Protokoll der Mitgliederversammlung
vom 14. Juni 2021 verwiesen.

Im Jahr 2021 fand zudem eine digitale Auflerordentliche
Mitgliederversammlung des Wissensforum Backwaren
e.V. am 28. Oktober 2021 statt. Ziel der AOMV war, die
Mafinahmen im Bereich der Endverbraucherkommuni-
kation des Wissensforum Backwaren e.V. der vergangenen
Jahre den Mitgliedern gebiindelt darzustellen sowie einen
Ausblick auf die Strategie und die Aktivitdten der nachsten

Jahre zu geben.



3. PUBLIKATIONEN

Um die interessierte Offentlichkeit gemifl dem satzungsmifligen Zweck iiber Backmittel, Backzutaten und die

Herstellung von Backwaren zu informieren, verdffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren praxis-

relevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter die regelmiflig erscheinende Fachveroffentli-

chung backwaren aktuell. Zudem werden Fachbroschiiren zu verschiedenen Schwerpunktthemen publiziert, die

bei Bedarf inhaltlich und strukturell iiberarbeitet werden. Der Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend

unter A) kurz vorgestellt.

A) BESTAND FACHBROSCHUREN 2021

Unter der Federfiihrung des Wissensforum Backwaren
e.V. wurden bis dato insgesamt 30 Fachbroschiiren zu
verschiedenen Themenschwerpunkten publiziert. Sie
behandeln warenkundliche Themen und technologische
Fragestellungen, wie z.B. die Girsteuerung mittels Kalte-
technik. Auflerdem werden lebensmittelrechtliche Sach-
verhalte aufgegriffen und erortert. Dabei gilt es, das in
den Broschiiren erlduterte und sich stetig fortentwickelnde
Fachwissen auf aktuellem Stand zu halten. Aufwendig ist
dies insbesondere im Bereich des Lebensmittelrechts, das
einem stetigen und immer schnelleren Wandel unterliegt.
Eine moglichst zeitnahe Aktualisierung der Fachbro-
schiiren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der
einzelnen Publikationen, unabdingbar.

Angelehnt an das moderne frische Design der seit 2017
in neuem Look erscheinenden backwaren aktuell tiberar-
beitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine
Fachbroschiiren. Den Anfang machte im Jahr 2019 die
Broschiire ,Was sind Backmittel?“, die nicht nur optisch,
sondern auch inhaltlich aktualisiert wurde, beispielsweise
durch Beriicksichtigung der 2017 iiberarbeiteten Leitsitze
fiir Backmittel des BLL. Daneben bietet die Broschiire eine
umfassende Definition von Backmitteln sowie eine Uber-
sicht tiber die Entwicklung von Backmitteln im Laufe der
Zeit. Die natiirlichen Backeigenschaften von Getreide
werden erldutert und wie Backmittel diese beeinflussen
konnen. (Coverabbildung siehe S. 7)

»Backhefe — natiirlich rein“ heiflt die in Zusammenarbeit
mit dem Hefeverband e.V. im Jahr 2020 aktualisierte Fach-
broschiire. Angefangen beim historischen Ursprung der
Backhefe iiber den Stoffwechsel der Hefezelle bis hin zum
genauen Herstellungsprozess und zu den heutigen Einsatz-
gebieten klirt die Fachbroschiire ,,Backhefe — natiirlich

rein® eingehend und umfassend iiber alles Wissenswerte
rund um Backhefe auf. Dabei geht es nicht nur um eine
theoretische Aufbereitung des Themas. Antworten auf
Fragen wie zum Beispiel, welche verschiedenen Angebots-
formen es gibt, was es bei Lagerung und Anwendung zu
beachten gilt, sowie was gute Backhefe eigentlich ausmacht
und woran man sie erkennt, bieten konkrete Tipps fiir
die Praxis. (Coverabbildung siehe S. 7)

2021 kam es zum dritten Relaunch. Uberarbeitet wurde
die Broschiire ,Fehler bei Kleingebick und Brot“
(vormals: Fehler bei Brot und Kleingeback und deren
Beseitigung). Bei dieser sehr bildlastigen Broschiire
konnte das Bildmaterial vollstindig ausgetauscht und so
einer modernen Bildsprache angepasst werden. Auch der
Inhalt wurde vom Autor Markus Hombach tiberpriift und
wo notig aktualisiert. Eine tbersichtliche Kapiteleintei-
lung sorgt zudem fiir eine bessere Orientierung. (Cover-
abbildung siehe S. 7)

Einen Uberblick iiber die gegenwirtig im Angebot befind-
lichen Broschiiren einschliefllich ihres Sachstandes geben
die Tabellen 1-3.

Samtliche Fachbroschiiren stehen zum kostenlosen Down-
load auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V.
www.wissensforum-backwaren.de zur Verfiigung. Fach-
broschiiren neueren Publikationsdatums konnen zudem
kostenpflichtig tiber die Geschiftsstelle bezogen werden.



3. PUBLIKATIONEN
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Relaunch 2019 Relaunch 2020 Relaunch 2021

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschiiren aufgelistet, die dem gegenwértigen Wissensstand
und einer vertretbaren Aktualitit entsprechen.

Nr. Titel Stand (online)
1 Was sind Backmittel? 2019
Bread improvers — action and application 2009
3 Rohstoffe fiir Brotbackmittel 2009
7 Bio-Backwaren 2011
8 Gewiirze in Backwaren 2009
9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009
10 Schokoladentiberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 Die Geschichte der Backmittel 2009
12 Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback 2012
13 Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren = 2000
14 Friichte und deren Zubereitung fiir Béckerei und Konditorei 2009
15 Fehler bei Kleingeback und Brot 2021
20 Die Girsteuerung mittels Kaltetechnik - ein modernes Verfahren 2009

der Backwarenherstellung*

Proofing Control with Refrigeration Technology 2009
25 Sauerteig 2012
28 Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001
29 Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung 2012

30 Hefe — natiirlich rein 2020



3. PUBLIKATIONEN

Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiiren sind gegenwirtig als kostenpflichtige Printversion verfiigbar.

Nr.

1

9

10
11
12
13
14
15
25
28
29

Titel

Was sind Backmittel?

Backwaren - Geschichte und Wissen heute
Schokoladeniiberzugsmassen und Fettglasuren

Die Geschichte der Backmittel

Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren
Friichte und deren Zubereitung fiir Bickerei und Konditorei
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseitigung
Sauerteig

Antworten auf Kundenfragen in Osterreich

Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung

Stand (Print)
2004
2004
2012
2003
2012
1999
2003
2006
2012
2001
2012



3. PUBLIKATIONEN

Tabelle 3 listet diejenigen Broschiiren auf, die inhaltlich in Teilen iiberholt sind und grundsatzlich einer
Uberarbeitung bediirfen. Sie werden mangels Aktualitit auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.

Nr. Titel Print
2 Die Bedeutung von Nahrungsfetten fiir die menschliche Erndhrung 1993
4 Convenience-Produkte 1994
5 Rohstoffe fiir Backmittel beim Brétchen 1998
6 Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 Backmischungen fiir Brot und Kleingeback 1992
17 Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernahrung 1993
21 Formtrennmittel 1995

Release Agents 1995

Les agents de démoulage 1995
22 Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und deren Herstellung 1996
24 Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997
26 Backmargarinen und Fette 1999
27 Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001

Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredients 2001
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B) BACKWAREN AKTUELL

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das
Wissensforum Backwaren e.V. ein zitierfahiges Medium
mit grofler Anerkennung in Fachkreisen geschaffen. Es
greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich
fundiert iiber neueste Entwicklungen auf dem Markt
sowie lebensmittelrechtliche Neuerungen und technolo-
gische Fortschritte.

Im Jahr 2021 sind insgesamt drei Ausgaben der backwaren
aktuell erschienen.

Der Leserkreis von backwaren aktuell setzt sich im
Wesentlichen aus folgenden Vertretergruppen zusammen:

LESERKREIS

o Fachkreise: Hersteller, Handler und Anwender
von Backmitteln und Backzutaten

o Universititen und Berufsschulen

« politische Entscheidungstrager auf nationaler
und internationaler Ebene: Mitglieder des
Bundestages und der Landtage, EU-Kommis-
sion, Mitglieder des EU-Parlamentes

 Multiplikatoren der Erndahrungsberatung sowie
Aus- und Weiterbildung

« Journalisten und andere Vertreter von
Fachmedien

o Lebensmitteliiberwachung und Regierungs-
prisidien in Deutschland und Osterreich

« politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und
Verbraucherverbiande

Im Jahr 2017 wurde mit dem Relaunch der backwaren
aktuell eine Abfrage unter den Empfangern gestartet, wer
die Ausgabe zukiinftig nur noch als digitale Version
erhalten mochte. Seitdem wird eine Mail mit den Links
zu dem vollstaindigen PDF sowie den einzelnen Artikeln
auf der Webseite des Wissensforum Backwaren an den
Interessenkreis versendet.
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Ebenfalls in dem E-Mail-Verteiler sind die Mailadressen
der PR-Abteilungen der Mitgliedsunternehmen des WFB
aufgefiihrt. Ein gesonderter Versand an die PR-Abtei-
lungen erfolgt daher seit dem Jahr 2019 nicht mehr.

Im Sommer 2021 wurde der Beschluss gefasst, die back-
waren aktuell zukiinftig ausschliefllich digital zu veroffent-
lichen. Die Ausgabe 02/2021 war daher die letzte Ausgabe,
die noch gedruckt wurde. Ein Beileger in dieser Ausgabe
wies die Leserinnen und Leser auf die Einstellung des
Drucks hin und bot die Méoglichkeit, sich fiir den
E-Mail-Verteiler anzumelden. Dieser Verteiler umfasst
nach aktuellem Stand rund 500 Kontakte.

EINSTELLUNG PRINTAUSGABE

Liche Almamaginnen und Abonnenien der backwaren akfeal,

Sir hakten dic ketre Pristessgabe unicres Fackemagaries in den Hisden

o mabdelich weilcr, aber im Sinne do Teitgeives sur soch als

s higte wkecibon Sic dine ko E-Madl =

Themen aus

Wir hoffen, 5S¢ auch

s Fulunf mit vidn spannendm

waserer Branche informierm o Sirfen

Thr Heramgeber

CHRISTOF CRONE
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C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2021 enthielten folgende Themenbeitrage.

Ausgabe 01/21

BACKWAREN AKTUELL

Ausgabe 02/21

BACKWAREN AKTUELL

Hanna Neumann

Prof. Dr. Barbel Kniel
Manfred Laukamp
Klaus Hilbig

Irene Krauf3

Polina Schnur

Irene Kraufl
Hanna Neumann

Dr. Johanna Schmidgall

Dr. Philipp Fesel

Manfred Laukamp

Franca Werhahn, Prof.
Alfred Hagen Meyer

Barbel Ines Hintermeier

Till Loher

Manfred Laukamp,
Edgar Wiedenhaus

Anja Roth

Prof. Alfred Hagen
Meyer

Corona - Anderungen im Konsumverhalten ... und wie Bicke-
reien davon profitieren konnen

FODMAP in aller Munde In Backwaren gesund oder nicht?
Forschungsergebnisse geben dariiber Auskunft

Vegane Vielfalt Bewusste Geniefler nachhaltig begeistern

Zeit fiir Ostergebidck Wenn sich Hase und Henne aus siiflen
Teigen ein Stelldichein geben

Fastnacht zum Anbeiflen Gebicke aus der Fettpfanne

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts Ethylenoxid in
Sesam - Riickruf oder kein Riickruf, das ist hier die Frage

Gelungen geschlungen Die Brezel - Wissenswertes und
Kurioses um ein traditionsreiches Geback

Fachkriftemangel Wie kann gezielt gegengesteuert werden?

Blattgelatine Ein traditionelles Lebensmittel fiir moderne
Backwaren

Natiirliche Backhefe Was macht das ilteste Backtriebmittel so
besonders?

Alte Landsorten neu entdecken Genuss trifft Tradition und
regionale Sortenvielfalt

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts Allergene - Neue
ALS/ALTS-Beurteilungswerte

Vorsicht: Weizen macht NICHT dumm Werbung mit Fehlin-
formationen und warum sie sich nicht lohnt

Dekorpuder Schneeweifles Finish fiir zauberhafte Gebicke

Trendgerecht und leistungsstark Spezialmargarinen in der
modernen Backerei

134 Jahre Siifistoff: Made in Germany Riickblick und Ausblick

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts Mutterkorn-
Sklerotien und Ergotalkaloide
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4. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

PRESSEMITTEILUNGEN

Im Berichtszeitraum wurden Pressemitteilungen zu
folgenden Themen an die Fach- bzw. Publikumspresse
versendet, die fiir entsprechenden Niederschlag in den
Medien gesorgt haben (siehe Pressespiegel):

Mirz 2021 (Fachpresse):

Transfette in Lebensmitteln sind Geschichte

In einer verbandsiibergreifenden Pressemitteilung des
Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI), dem
Verband der Olsaaten-verarbeitenden Industrie in
Deutschland (OVID) sowie dem Backzutatenverband
(BZV) geht es um Transfette in Lebensmitteln. Anlass ist
der ab 02. April 2021 geltende neue Grenzwert fiir indus-
trielle trans-Fettsauren (TFA). Der neue Grenzwert mache
die Kennzeichnung der Hértung von Olen und Fetten
tberfliissig, so die Verfasser. OVID fordert zugunsten
gesiinderer Fette den Entfall der Hartungskennzeichnung.

September 2021 (Fachpresse):

Mehrheit der Mitglieder des Backzutatenverbandes
hat zunehmende Schwierigkeiten bei der Rohstoffbe-
schaffung.

Seit Beginn der Corona-Pandemie fiihrt der Backzutaten-
verband regelmiflig Umfragen unter seinen Mitgliedern
durch, um zu erfassen, wie sich die Lage fiir die Unter-
nehmen darstellt und im Verlauf entwickelt. Schon in
vergangenen Umfragen zeichneten sich Schwierigkeiten
beim Thema Rohstoftversorgung ab. Dies wird in der im
September durchgefiihrten Erhebung noch einmal ganz
deutlich und wird mit dieser Pressemitteilung auch an die
Fachpresse kommuniziert.

November 2021 (Publikumspresse):

Wissensforum Backwaren e.V. steht fiir mehr Aufkla-
rung iiber Zusatzstoffe

Eine vom BfR verdffentlichte Studie gab Anlass, sich zu
dem Thema Aufkldrung iiber Zusatzstofte an die Publi-
kumsmedien zu wenden. Die Studie macht deutlich, dass
sich viele Menschen nicht ausreichend iiber Nutzen,
Funktion und gesundheitliche Risiken von Zusatzstoftfen
in Lebensmitteln informiert fithlen. In der Pressemittei-
lung wird darauf hingewiesen, dass das Wissensforum
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4. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

Backwaren fiir mehr Aufklarung sorgen mochte, entspre-
chende Informationen zur Verfiigung stellt und das
Angebot kiinftig weiter ausgebaut wird.

Dezember 2021 (Fachpresse):

Wissensforum Backwaren e.V. relauncht Fachbroschiire
»Fehler bei Kleingebiack & Brot“

Die Fachpresse wird iiber den Relaunch der Fachbro-
schiire ,,FEHLER BEI KLEINGEBACK & BROT* infor-
miert und auf die Downloadmaoglichkeit der aktualisierten
Fassung auf der Webseite des Wissensforum Backwaren
hingewiesen. Denn Backen ist eine Kunst, bei der viel
schiefgehen kann. So kann es etwa zu unerwiinschten
Abweichungen in Form und Volumen, Farbe und Textur
oder im Aroma und Geschmack kommen. Ist das Ergebnis
nicht wie gewiinscht, ist es wichtig zu wissen, woran es
gelegen hat und wie sich Fehler beseitigen lassen. Syste-
matisch und ausfithrlich bebildert geht die Broschiire
»Fehler bei Kleingebdck & Brot“ den Ursachen auf den
Grund und zeigt Moglichkeiten zur Abhilfe auf.

Dezember 2021:

Digitale Ausgabe der backwaren aktuell erschienen
Da die backwaren aktuell nicht mehr als Print-Version
aufgelegt wird, wird seit Dezember 2021 zum Erscheinen
einer neuen digitalen Ausgabe jeweils eine Kurzmitteilung
an die Fachpresse versendet. Die Kurzmeldung informiert
tiber die Themen, die in der Ausgabe behandelt werden
und weist sowohl auf die Download-Moglichkeit als auch
auf die Anmeldung zum E-Mail-Verteiler hin.
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4. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

BLITZUMFRAGE

Zur Vorbereitung des jahrlichen Fachpressegesprachs
wurde auch 2021 wieder eine Blitzumfrage unter den
Mitgliedern des Backzutatenverbands durchgetiihrt. Dieses
Jahr ging es um das Thema

Mehr als ein Jahr in der Pandemie - Auswirkungen von
Corona auf die Backbranche

Da es hierbei teilweise auch um wirtschaftliche Aussagen
zum eigenen Unternehmen ging, wurde die Umfrage im
Gegensatz zu den Vorjahren anonym durchgefiihrt. Mit
27 Teilnehmern wurde eine gute Beteiligungsquote erzielt,
die tiber der durchschnittlichen Beteiligungsquote der
Vorjahre lag. Insgesamt konnte somit ein gutes, aussage-
kraftiges Meinungsbild der Branche eingeholt werden und
das Ziel, Tendenzen, Stromungen und Meinungen aufzu-
zeigen, erreicht werden.

Diese zwolf Fragen wurden bei der Blitzumfrage gestellt:

THEMENBLOCK I. WIRTSCHAFTLICHE AUSWIR-
KUNGEN

1. Wie hat sich die Corona-Situation bislang wirtschaft-

lich auf Ihr Unternehmen ausgewirkt?

o  Wir hatten gravierende wirtschaftliche Einbuflen.

o  Wir hatten leichte wirtschaftliche Einbuf3en.

o Unsere wirtschaftliche Situation hat sich nicht verin-
dert.

o  Wir hatten ein leichtes wirtschaftliches Wachstum.

o  Wir hatten ein deutliches wirtschaftliches Wachstum.

2. Wie glauben Sie, wird sich Thre wirtschaftliche Situ-

ation Corona-bedingt in néchster Zeit (bis Ende 2021)

weiterentwickeln?

e Unsere wirtschaftliche Situation wird sich durch
Corona (weiter) verschlechtern.

o Unsere wirtschaftliche Situation wird sich durch
Corona (weiter) verbessern.

o Corona wird in nichster Zeit keinen direkten Einfluss
auf unsere wirtschaftliche Situation haben.
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3. Grundnahrungsmittel wie Brot und Backzutaten wie

Hefe wurden wihrend der Pandemie stark nachgefragt.

Auf der anderen Seite brach bei Bickereien das Snack-/

Konditorei-/Café-Geschift ein. Wie schitzen Sie dieses

Verhiltnis ein?

« Die Verluste iibersteigen die Gewinne deutlich.

« Die Verluste iibersteigen die Gewinne leicht.

« Gewinne und Verluste gleichen sich insgesamt
betrachtet in etwa aus.

« Die Gewinne iibersteigen die Verluste leicht.

« Die Gewinne iibersteigen die Verluste deutlich.

4. Wie glauben Sie, wird sich das Bickergeschift in den

nichsten fiinf Jahren weiterentwickeln?

o Das Biackergeschift wird sich schnell von der Krise
erholen und 2022 wieder auf dem Niveau von vor der
Krise agieren.

» Das Bickergeschift wird zwei bis drei Jahren brauchen,
um sich vollstandig von der Krise zu erholen.

e Auch in fiunf Jahren werden die Nachwirkungen der
Corona-Krise noch im Backergeschift spiirbar sein.

THEMENBLOCK II: AUSWIRKUNGEN AUF DIE
ARBEITSWELT IN DER BACKZUTATEN-BRANCHE

5. Wir hatten seit Beginn der Corona-Pandemie (zeitweise)

o ... Schwierigkeiten bei der Rohstoft-Beschaffung.

o ... Schwierigkeiten bei der Auslieferung unserer
Produkte.

o ...Schwierigkeiten, gestiegene Nachfragen zu bedienen.

o ... keine Schwierigkeiten mit Rohstoft-Beschaffung,

Auslieferung oder zu hoher Nachfrage.

6. Wir erwarten aufgrund der Corona-Pandemie in den
nichsten zwolf Monaten (zeitweise)
« ... Schwierigkeiten bei der Rohstoff-Beschaffung.

o ... Schwierigkeiten bei der Auslieferung unserer
Produkte.

o ...Schwierigkeiten, gestiegene Nachfragen zu bedienen.

o ... keine Schwierigkeiten mit Rohstoft-Beschaffung,

Auslieferung oder zu hoher Nachfrage.
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7. Digitale Veranstaltungen (Messen, Events, Tagungen,
Vortrige, Versammlungen etc.), auf die wihrend Corona
zunehmend gesetzt wurde,

+ ... hitte man sich sparen konnen.

o ... waren besser als nichts.

« ... hatten auch Vorteile gegeniiber Prasenzveranstal-
tungen.

o ... werden nach Corona wieder véllig von der Bild-
fliche verschwinden.

o ... werden auch nach Corona noch eine Rolle spielen
und Prdsenzveranstaltungen erginzen.

o ...werden Prasenzveranstaltungen in Zukunft komplett
ersetzen.

8. Wird es in Threm Unternehmen durch die Coro-

na-Pandemie voraussichtlich zu dauerhaften Verinde-

rungen im operativen Geschift kommen?

» Ja, es wird mehr Homeoffice als frither geben.

o Ja, es wird zu (freiwilligen) verstirkten Hygienemaf3-
nahmen kommen (Abstand, Masken, Liiften ...).

o Ja, es wird eine Verbesserung/Ausweitung/stiarkere
Nutzung digitaler Moglichkeiten geben.

e Ja, der Kundenkontakt wird sich verandern hinsicht-
lich:

« Ja, Sonstiges:

e Nein

THEMENBLOCK III: VERANDERUNGEN
KONSUMVERHALTEN, CHANCEN & TRENDS

IM

9. Das Konsumverhalten der Verbraucher in Bezug auf
Backwaren hat sich durch Corona ...

e ... deutlich verandert.
e ... leicht verandert.
e ... nicht verandert.

Welche Verinderungen haben Sie wahrgenommen?
[Offene Fragestellung]
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10. Welche Chancen sehen Sie durch die derzeitige Situ-
ation fiir Bickereien?
[Offene Fragestellung]

11. Welche Chancen sehen Sie durch die derzeitige Situ-
ation fiir Ihr Unternehmen bzw. Backzutatenhersteller
insgesamt?

[Offene Fragestellung]

12. Welche fiinf Trends werden Ihrer Ansicht nach
(abhingig oder unabhingig von Corona) in den nichsten
Jahren die Backbranche am meisten prigen?
o American Bakery

o Bio

o Clean Label

o Free From (Gluten, Laktose etc.)

«  Gesundheit

« giinstige Produkte/Preissensibilitit

«  Nachhaltigkeit

«  Onlinehandel

« Pseudogetreide

e Qualitat

 regional/lokal

o Sauerteig

 Snacks/,Snackifikation®

« Selber backen/Homemade

o Superfoods

« traditionelle Herstellung

o Urgetreide

e vegan

o Zero Waste

o zuckerreduziert

o salzreduziert

o fettreduziert

« Sonstiges:

Fiir die Ergebnisse der Umfrage siehe ab S. 17
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FACHMEDIENTALK

Aufgrund der Corona-Pandemie — aber auch, da sich das
virtuelle Format fiir Pressegespriche bewihrt hat - fand
der Fachmedientalk 2021 erneut virtuell iiber MS TEAMS
statt. Thema waren die Ergebnisse der Blitzumfrage.

15. Juni 2021

Mehr als ein Jahr in der Pandemie
Auswirkungen von Corona auf
die Backbranche

Wirtschaftliche Auswirkungen

Datum:
Thema:

Themenblock I:
Themenblock II: Auswirkungen auf die Arbeitswelt
in der Backzutaten-Branche

Themenblock III: Verinderungen im Konsumver-

halten, Chancen und Trends

Referenten: Christof Crone (WFB)
Thorid Klantschitsch (WFB)
Gerrit Rosch (WFB)
Wilko Quante (BZV)
Moderation Sarah Fischer (k.pur)

Anwesende Journalisten
Medium

Check Up Back.Business

back.intern.

Journalist

Paola Rentsch
Mario Topfer

BROTpro Sebastian Marquardt
brot+bfzckwaren, Helga Baumfalk
backspiegel

Lebensmittelhandwerk/ Andrea Pascher
Agrarverlag

Backmedien Deutscher Arnulf Ramcke
Fachverlag

DBZ Magazin Lukas Orfert

Handelsmagazin CASH/
Manstein Verlag (AT)

Regal (AT)

Osterreichische Bécker ¢
Konditor Zeitung (AT)

BAKO-magazin

Stefan Pirker
Lisa Weber
Hildegard Resch

Falk Steins

BAKO-magazin Linda Stutzer
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Ablauf

Um das virtuelle Format aufzulockern, wurden die Inhalte
in Form einer Interviewsituation prasentiert: Die Mode-
ration stellte die Ergebnisse blockweise vor und richtete
dazu Fragen an die Referenten. Zu den vorgestellten Ergeb-
nissen siehe S. 17.

Den anwesenden Journalisten wurde im Nachgang eine
Pressemappe zur Verfiigung gestellt. Diese enthielt die
vorgestellte Prasentation, Grafiken zu den Umfrageergeb-
nissen, Bilder der Referenten, Mood-Bilder zu verschie-
denen Themen der Blitzumfrage sowie allgemeine Infor-
mationen zum Wissensforum Backwaren e.V.

Fazit des Fachmedientalks

Mit zwolf Journalisten von elf verschiedenen Fachmedien
konnte die bisher beste Teilnahmequote bei einem Fach-
medientalk des Wissensforum Backwaren erzielt werden.
Dies unterstreicht die bessere Akzeptanz eines Online-For-
mates gegeniiber einer Prasenzveranstaltung. Auch, dass
drei Vertreter osterreichischer Medien anwesend waren,
spricht dafiir, das Online-Format zukiinftig - unabhangig
von Corona - beizubehalten. Dariiber hinaus konnte mit
dem gewihlten Thema offensichtlich die angestrebte Rele-
vanz fiir die Fachmedien erreicht werden.

In einem anschlieflend an die Journalisten verschickten
Feedbackbogen wiinschte sich die Mehrzahl in Zukunft
ein hybrides Format. Die Monate Mai und Juni wurden
tiberwiegend als bester Zeitraum fiir den Fachmedientalk
genannt. Als Thema fiir den néchsten Fachmedientalk
wurden Trends vorgeschlagen. Auf einer Skala von 1 bis
10 wurde der Fachmedientalk 2021 mit 8,75 bewertet.
Insgesamt waren die Teilnehmer somit sehr zufrieden.
Einschrinkend zu den Ergebnissen des Feedbackbogens
ist zu sagen, dass sich lediglich 5 der 12 Journalisten betei-
ligt haben.

Fiir Veroffentlichungen im Zusammenhang mit dem
Fachmedientalk siehe Pressespiegel ab S. 33
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Tabelle 4.1. Ergebnisse Blitzumfrage 2021

Frage 1/12; Wie hat sich die Corona-5Situation bislang wirtschaftlich auf lhr Unternehmen ausgewirkt?

T T T 1
Wi hatien graderends winnschadiliche Wir Pastter beichie vl oachatnbche Uraere wirtschaftbche Sibuation hat sich  Wir hatten in lefchtes wirtschafiliches Wi hatien gn deutliches wirtschafiBiches
Fnbuian Finbden rich? weidrden. W P B, Wit titum

Frage 2/12: Wie glauben Sie wird sich Ihre wirtschaftliche Situation Corona-bedingt in nichster Zeit (bis Ende 2021)
weiterentwickeln?

T 1
Uraere wirtschaf thehe Sinsation wird sich durch Coeona (weiter) Unseve wirtschafilche Situation wied sich deech Corona (weiter Cowrona wied in rdcheter Zeit keiren direkten Bnfiuss auf weere

warichilec hter i ‘i kT L el it hal liche S tuaticn hatsen.

Frage 3/12: Grundnahrungsmittel wie Brot und Backzutaten wie Hefe wurden wihrend der Pandemie stark nachgefragt.
Auf der anderen Seite brach bei Biackereien das Snack-/Konditorei-/Café-Geschaft ein, Wie schitzen Sie dieses Verhiltnis

ein?
|
T T T 1
Ce Werhuie dbersteigen dhe Gewinne [ Verhiste Gbersteigen die Gewdnme G wd Verkuste gheichen sich [ Gewirre Gbersteipen die Verhate [Che Gamwinne Ubersteigen dee Verluste
deuthch e . imgenamt Bt schiet in eivwe oo Infche druthch
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Tabelle 4.2. Ergebnisse Blitzumfrage 2021

Frage 4/12: Wie glauben Sie wird sich das Bickergeschift in den nachsten finf Jahren weiterentwickeln?

_Konsumenten sind durch Corona ,Wird der Tagesablauf wieder wie vor
gesundheits- und Corona? Wird es mehr_Hom_eofﬁce ,Die Konsolidierung und die
erndhrungsbewusster geworden. geben? Es werden sich wieder Marktschrumpfung des
Davon sollten Béckereien profitieren.“ Chancen bieten, aber allgemein wird Backwarengeschaftes ist durch
der Verkauf noch schwieriger werden.“ Corona beschleunigt und wird

nie wieder wie vorher.”

Il =

I 1
Drs EScherpeschdft wird sich schnedl won der Krise erholen und 2022 D Bachergeschalt wird zee bis drei Jahnen beaschen, um sich Sach i TN Jahven werden de Machwiriungen dey Cosona-Krise noch
wincher sl doen Mives von wor dier Kebie sgieren. wollitingig von der Kride b srhalen. irn Blickerpeschddt spdibur sein.

Frage 5/12: Wir hatten seit Beginn der Corona-Pandemie (zeitweise) ....

T T
Setwierigheiten bel der Rohstodf-Beschatfung <. SChwderigheinen bei der sunSelenung vserer . Schwderigheinen. gestiegene Machiragen ns . eine Schwsierigiosien mit Rohatof-Beschatfung.
Predubte tedienen Ausliaferung cder fu boher Machirage.

Frage &/12: Wir erwarten aufgrund der Corona-Pandemie in den nichsten zwdlf Monaten (zeitweise) ...

I T
<. Sehwberigheiien bef der Rokstof-Beschaifeng . Scheserighaiien bei dev Aushefenung unserer . Schwierighositen, gestiepene Hachiragen . Eine Schwierigheinen mit Rolsnof-Beschatfung.
Pradukts, Ewdiermn Auskafenoeg cder nu Boher Hachfoge.
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Tabelle 4.3. Ergebnisse Blitzumfrage 2021

Frage 7/12: Digitale Veranstaltungen (Messen, Events, Tagungen, Vortrige, Versammlungen etc.), auf die wihrend Corona
zunehmend gesetzt wurde, ...

... waren besser als nichts.
... hatten auch Vorteile gegeniiber Prasenzveranstaltungen.

... werden nach Corona wieder véllig von der Bildflache
verschwinden.

0% ... werden Prasenzveranstaltungen in
Zukunft komplett ersetzen.

... werden auch nach Corona noch eine
Rolle spielen und Prasenzveranstaltungen
erganzen.

Frage 8/12: Wird es in lhrem Unternehmen durch die Corona-Pandemie varaussichtlich zu daverhaften Verdanderungen im
operativen Geschaft kommen?

...... achnas il
I T T
Fr 1a, 5 wivd sl Homeoffice ak Ma. en wird i {Treiwiligend Baeh wird siee Ja, dev Hasdeskontakl wind sich R =]
trbker grben veritinkten Mygememalinshmen  Verbeussrung/ AurweitengWiskers sepeindern hisalchtiich .
ioarmumen (Bbetand, Musien, Lofen  Muteeng digitaler Moghchleiten
.} geksn

Frage 9/12; Das Konsumverhalten der Verbraucher in Bezug auf Backwaren hat sich durch Corona ...

»~Snack- und Café-

Stérkere ,Unterstiitzung des regionalen Geschaéft weitgehend
Gesundheitsorientierung* Béckers, mehr selbst backen. entfallen. Eigenes Backen
hat richtig zugenommen.
Broteinkauf im LEH

(verpacktes Brot) stark
gestiegen.“

,Mehr ,One-stopp-shop“-Kaufen im
Supermarkt. Aber auch Qualitéts- und
Genusskauf im Exklusivgeschéft oder
Bestellung per Internet.”

,Mehr verpackte Backwaren
wurden gekauft und auch
eingelagert.”

— deutlich verindart, — bpichit v B, — richt verSnden,
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Tabelle 4.4. Ergebnisse Blitzumfrage 2021

Frage 10v12: Wielche Chancen sehen Sie durch die derzeitipe Situation Hir Bickereien?

Frage 12/12: Welche flinf Trends werden Ihrer Ansicht nach (abhdngig oder unabhdngig von Corona) in den ndchsten Jahren
die Backbranche am meisten prigen?

Bitte wikles S macimal find Anbwnren ai
e

Eod

V7704087727280
@“’P aff &
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PRESSEBURO UND MEDIENKONTAKTARBEIT

Im Berichtszeitraum wurden Anfragen von folgenden

Medien bearbeitet:

o ZDF WDR5, NDR, SWR (diverse Themen im Zusam-
menhang mit Fernsehformaten)

» Baking Europe (Erstellung Text iiber WFB)

o Dback.intern. (Zweitverwertung Artikel aus backwaren
aktuell)

o Check Up Back.Business (Interview W. Quante/Bericht
Fachmedientalk)

« BAKO-magazin (Zitatibernahme aus Artikel back-
waren aktuell zum Thema Gelatine)

« FUNKE Medien (Rezepte zu Bildern aus Presseservice
02-2021 Backtrends)

Proaktiv wurden bei folgenden Medien Themen ange-

stoflen:

« BAKO-magazin, Back.Business, Artisan, meine familie
& ich (Angebote fiir Zweitverwertungen aus back-
waren aktuell)

« ABZ (Zitat von CC zur Kommunikation iiber Nutzung
von Fertigprodukten)

o brot+backwaren (Zitat CC zum Thema digitale
Messen)

« Food Forum (Input zum Thema FODMAP)

Im Rahmen der aktiven Medienkon-
taktarbeit wurde auch die 2019

Auch die 2020 gestartete Kolumne mit Christof Crone
im BAKO-magazin wurde 2021 fortgesetzt. Die Kolumne
erscheint vier Mal im Jahr und behandelt lebensmittel-
rechtliche Themen. Einen Schwerpunkt bildete 2021 das
Thema ,,.Lose Ware®. Die vier erschienenen Beitrdge trugen
folgende Titel:

» Lose Ware kenntlich machen

o Lose Ware - und kein Ende

« Lose Ware - ein letztes Mal

« Sorgen um die Sorgfaltspflicht

kwmmmwﬁhmmm ]
wtlerhn der rationale Geretsjeteer, der auth wallere Kenfie
ungaeiermente, de flir voreerpackie Lebensmitel vosgeichiles
|.-ﬂ'um. mw Belebon aul Lowe Ware eriireches darl,
- Der devtiche Casatgeber hat die Kerereichvang me_
et in det Lot fourraticrn-Durhiitrmg ]
meng (LMIDVY und Fir Zuatoviofle suBesdem in der Lebermitiel-
M&xﬂd.mwm UMV moch: nicnd e Kealt'
getivten] gevegelt. Dethalh getten Im Zisatrsholiborsach derpell
ok dis Vorgaten des § 9 der Junitraoliadamsngivercedoueg
ER
Folgsnde Vorgaben berlght der Mlegerkernaekhaing hal der
Lebermmitielurdernermes bel Loser Ware ns beachien. Die Henan.
- ptichnung hat grordsiizich md Dessuch o eefolgen. Zutwiey ved
MerarbstungihiStotle, de einet ded Ly Hauplalergene enthalien,
eyl pnusugetien, el rvear qul sichibur, deufhch wnd gl lesbhan

gestartete Reihe ,,Ofenfrisch — Ein
Infoservice des Wissensforum
Backwaren e.V.“ die
proaktiv Themen platziert. Die Reihe

fortgefiihrt,

richtet sich an die Publikumsmedien
und nutzt die fiir den Blog des
Wissensforum Backwaren produ-
zierten Inhalte. Folgende Themen
wurden hierbei aufgegriffen:

e« Malz

o Urgetreide

« FODMAP

o Griinkern

Weineryiarars Byt

Ofesfetich - Der 1 Whisermitares Rack v
o e ot ey B
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PRESSESERVICE ,,WISSEN BACKZUTATEN“
Um die Kommunikation in Richtung Publikumspresse
weiter zu intensivieren, wurde 2020 der Presseservice
~Wissen Backzutaten® gestartet. Der Presseservice wird an
Redaktionen der Publikumsmedien versendet und liefert
diesen Informationen zu einem bestimmten Thema. Die
Informationen sind dabei besonders ,medientauglich®
aufbereitet und in klassischen Rubriken dargestellt. Es
handelt sich um ,Info-Happchen® in leicht verstdndlicher
Sprache, die Redaktionen die Arbeit erleichtern, da sie
ohne grofieren Bearbeitungsaufwand tibernommen werden
koénnen.

Folgende zwei Themen wurden 2021 wie genannt vorbe-
reitet und an die Presse verschickt:

o Bauch & Backwaren

o Backtrends

Das Layout des Presseservice wurde 2021 iiberarbeitet, um
ihn fir die Empfinger noch ansprechender zu machen und
Darstellungsmoglichkeiten aufzuzeigen. Zudem entspricht
er somit vollstindig der CI des Wissensforum Backwaren
und trigt zu einem einheitlichen Auftreten und hohem
Wiedererkennungswert bei.

Die gesondert aufbereiteten ,,5 Mythen iiber Brot“ aus dem
Presseservice ,,Bauch & Backwaren“ wurden von einigen
Medien wie vorgegeben aufgegriffen und erzielten somit
den gewtiinschten Effekt (siche Pressespiegel).

WISSENSCHAFTLICHER FAKTENCHECK

Um besser fiir (kritische) Presseanfragen — vor allem
seitens der Publikumsmedien - aufgestellt zu sein, wurde
2021 das Projekt mit dem Arbeitstitel ,Wissenschaftlicher
Faktencheck® gestartet. Hierbei geht es um eine wissen-
schaftliche, faktenbasierte und dennoch gut verstindliche
Aufkldrung iiber Backzutaten und Backmittel und deren
haufigste Kritikpunkte. Der erste Entwurf wurde von einer
externen Wissenschaftsjournalistin erstellt, das Dokument
im Weiteren vom Expertenrat des Wissensforum Back-
waren gepriift sowie von einer Fachlektorin iiberarbeitet.
Die Finalisierung erfolgt voraussichtlich 2022.

11
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ZUSATZLICHE OFFENTLICHKEITSARBEIT IN
OSTERREICH

ARGE BACKMITTELERZEUGER

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Oster-
reich wurde im Jahr 2021 weitestgehend fortgesetzt. Es
besteht ein inhaltlicher Austausch mit der Arbeitsgemein-
schaft der Backmittelerzeuger beim Fachverband der
Nahrungs- und Genussmittelindustrie, Wien. Geschifts-
fithrer und Vorsitzender, Herr Crone, nahm im Jahr 2021
an einer von insgesamt zwei virtuellen Sitzungen der
ARGE Backmittelerzeuger teil.

# "

/&5\

Die Lebensmittelindustrie
VERBAND DER BACKMITTELINDUSTRIE

ICC-AUSTRIA

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied
der Internationalen Gesellschaft fiir Getreidewissenschaft
und -technologie - Austria (ICC Austria) und unterstiitzte
in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen
der Organisation. Einmal im Jahr findet ein Symposium
zu einem topaktuellen Thema und hinsichtlich der Vortra-
genden und Referate meist als hochkaritig eingestufte
Veranstaltung statt.

Das Jahressymposium fand am 29. April 2022 in Wien
statt. Thema des Symposiums war ,Weizen: Proteingehalt
und -qualitdt — Welcher Bedarf besteht fiir die Zukunft?“.
Die D-A-CH-Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften behandelt seit iiber 60 Jahren grundlegende
getreidechemische Vorgange vom Rohstoff bis hin zum
Endprodukt und liefert so die Basis fiir praxisrelevante
Anwendungen. Diese Tagung wird von der Arbeitsge-
meinschaft Getreideforschung e.V. — in Zusammenarbeit
mit dem Max Rubner-Institut, Institut fiir Sicherheit und
Qualitat bei Getreide — in Detmold, dem ICC in der
Schweiz und dem ICC in Osterreich organisiert.
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Die rund 150 Teilnehmer kommen aus den Bereichen
Produktentwicklung, Analytik, Forschung und Beratung.
Der amtierende AGF Ausschuss fiir Getreidechemie ist
tiir die Zusammenstellung der Tagungsinhalte mit verant-
wortlich. Die Veranstaltung umfasst 1% Tage.

Die 7. D-A-CH-Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften fand erstmals gemeinsam mit AGES - Osterrei-
chische Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicher-
heit GmbH statt.

The world business organization

AUSTRIA
INTERNATIONAL
CHAMBER OF COMMERCE

TRANSPARENZOFFENSIVE

»WISSEN WAS SCHMECKT*

Der 2013 fiir das Verkaufspersonal in Bickereien konzi-
pierte und im Januar 2014 bereits in Deutschland publi-
zierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenzoffensive
,Wissen was schmeckt® wurde in Zusammenarbeit mit der
ARGE Backmittelerzeuger auch in Bezug auf einzelne
osterreichische Besonderheiten — im Wesentlichen in Bezug
auf die leicht von Deutschland abweichenden national gere-
gelten Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware — ange-
passt. Er wird, wie auch das Informationsangebot auf der
Website www.wissenwasschmeckt.at gleichermaflen wie in
Deutschland auch in Osterreich angeboten. Speziell fiir
Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage von
20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden,
wie auch in den Vorjahren, im Jahr 2021 nicht vorge-
nommen.



5. INTERNETAUFTRITTE/BLOG

Auch 2021 wurden die Internetseiten www.wissensfo-
rum-backwaren.de sowie www.backzutatenverband.de
weiter betrieben, gepflegt und befiillt. Dazu zéhlen die
Veroftentlichungen von Pressemitteilungen, die Aktualisie-

rung von Terminen sowie bei Bedarf die Anpassung von £
FODMAP - ein schwer
verdauliches

Daten der Mitgliedsunternehmen.

Auf wissensforum-backwaren.de werden auflerdem die
backwaren aktuell als Gesamt-PDF sowie jeweils die Missverstandnis?
einzelnen Artikel zum Erscheinen jeder Ausgabe verdffent-
licht. Fiir den 2018 ins Leben gerufenen Blog werden regel-
méflig Beitrage verfasst und eingestellt. Im Berichtszeit-
raum handelte es sich um die drei rechts aufgefiihrten
Themen.

Zukiinftig wird es einen weiteren Internetauftritt geben:
www.klartext-backzutaten.de. Dieser soll gezielt Endver-

Mehr als nur Bratling: Der
neue Grunkern-Genuss

braucher ansprechen. Der aktuell noch auf wissensfo-
rum-backwaren.de beheimatete Blog wird hierhin umge-
zogen. Zusitzlich wird es leicht verstindliche Basis-
Informationen rum um Backen, Backzutaten, Backmittel,
Rohstoffe und Erndhrungsweisen geben, sowie einen
Podcast.

Die Umsetzung von Endverbraucherwebseite und Podcast
wurde 2021 im Rahmen der PR-Arbeit gestartet und wird

2022 abgeschlossen bzw. im Anschluss als laufende Brot-Sommeliers:
Mafinahme fortgefiihrt. Schmecken ist ein
Handwerk
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6. PR-ARBEITSKREIS

Auf allgemeinen Wunsch wurde der Turnus der PR-Ar-
beitskreissitzungen im Jahr 2021 erhoht. Es fanden daher
sechs virtuelle Termine via MS Teams statt:

26. Mirz 2021
28. Mai 2021
29. Juni 2021

10. August 2021
o 19. September 2021
05. November 2021

Neben der Reflektion laufender Projekte und aktueller
Themen wurde im Rahmen der PR-Arbeitskreissitzungen
auch die Fortfithrung des Endverbraucher-Kommunikati-
onskonzepts am Ende des 3-Jahresplans befiirwortet. In

diesem Zuge kam es zu einer Uberarbeitung des Strate-
gie-Papiers von 2014. Kein Anpassungsbedarf wurde bei
der urspriinglich definierten Vision und Mission gesehen,
sowie bei der zugrunde liegenden Dachkampagne ,,Trans-
parenzoffensive® Kleinere Justierungen gab es bei den Ziel-
gruppen und Botschaften. Der grofite Anpassungsbedarf
wurde bei den Kommunikationskanélen gesehen. Hieraus
resultierte das Vorhaben fiir die Implementierung einer
Endverbraucherwebseite und eines Podcasts (siehe S. 24).
Die Vorbereitungen dafiir wurden bereits 2021 gestartet.
Das Kommunikationskonzept ist auf weitere drei Jahre
angelegt und wurde bei der AOMV am 28. Oktober den
Mitgliedern vorgestellt (siehe S. 5).

7. WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fiir die
Einrichtung eines Wissenschaftlichen Beirats als neues
Gremium des Wissensforum Backwaren e.V. geschaffen.
Mit diesem wurde das in das Tagesgeschift des Vereins
eingebundene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausge-
baut. Konstituiert hat sich das Gremium bereits Anfang
des Jahres 2014. Wie bereits im Jahr 2020 fand auch im
Berichtszeitraum 2021 aufgrund der Corona-Pandemie
keine Sitzung des Wissenschaftlichen Beirats statt.

MITGLIEDER

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehéren nunmehr wieder
sieben renommierte Personlichkeiten (Mitglieder siehe
S.4) aus Wissenschaft und Forschung an, die iiber ihre
Expertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.
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AUFGABEN

Der Wissenschaftliche Beirat unterstiitzt das Wissens-
forum Backwaren e.V. in beratender Funktion. Zu seinen
wesentlichen Aufgaben zihlen:

AUFGABEN WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

Netzwerkpflege

fachliche Unterstiitzung bei themenspezifi-
schen Fragen, einschliefllich der Auslegung
von Rechtsvorschriften

Unterstiitzung des Backzutatenverbandes im
vorbeugenden Krisenmanagement
Unterstiitzung bei der Kldrung aktueller Fach-
fragen aus wissenschaftlicher Sicht
Unterstiitzung der PR-Arbeit im Krisenfall
Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwett-
bewerbliche Gemeinschaftsforschung)



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN DEUTSCHLAND

AB Enzymes GmbH

Feldbergstrafle 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schifer

Komplet Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG
Schlofstrafe 8 — 12

66333 Volklingen

oder

Postfach 10 11 20

66302 Volklingen

Aromatic Marketing GmbH

Paradiesstrafle 206¢
12526 Berlin

backaldrin Vertriebs GmbH

Carl v. Linde Str. 5
85748 Garching

BASF Personal Care and Nutrition GmbH

Standort Illertissen
Postfach 10 63
89251 Illertissen
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Tel. +49-(0)6151/36 80 100
Fax +49-(0)6151/36 80 120

e-Mail: info@abenzymes.com
Internet: www.abenzymes.com

Tel. +49-(0)6898/97 26 0
Fax +49-(0)6898/97 26 - 97

e-Mail: info@komplet.com
Internet: www.komplet.com

Tel. +49-(0)30/50 38 09 30
Fax +49-(0)30/50 38 09 31

e-Mail: buero.berlin@aromatic.de
Internet: www.aromatic.de

Tel. +49-(0)89/32 93 97 60
Fax +49-(0)89/32 04 82 9

e-Mail: info@backaldrin.de
Internet: www.backaldrin.com

Tel. +49-(0)7303/13-0
Fax +49-(0)7303/13-70 3
= Geschiftsgebiet Nahrungsmitteltechnologie

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com
Internet: www.basf.com



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

biotask AG

Schelztorstrafie 54
73728 Esslingen

CSM Deutschland GmbH

Mainzer Str. 152 - 160
55411 Bingen

oder

Postfach 11 61

55381 Bingen

Theodor-Heuss-Allee 8
28215 Bremen

oder

Postfach 10 78 69
28078 Bremen

Dawn Foods Germany GmbH

Riedstrafle 6
64295 Darmstadt
oder

Postfach 10 14 65
64214 Darmstadt

Dethmers GmbH & Co. KG

Otto Hahn Str. 1
26810 Thrhove

Diosna Dierks & Sohne GmbH

Am Tie 23
49086 Osnabriick
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Tel. +49-(0)711/310 590-61
Fax +49-(0)711/310 590-70

e-Mail: baerbel. kniel@biotask.de
Internet: www.biotask.de

Tel. +49-(0)6721/79 0-0
Fax +49-(0)6721 /790 — 105

Tel. +49-(0)421/35 02-0
Fax +49-(0)421/35 02-355

e-Mail: info.deutschland@csmbakerysolutions.com
Internet: www.csmbaking.com

Tel. +49-(0)6151/35 22 90
Fax +49-(0)6151/35 22 93 39

e-Mail: info.dach@dawnfoods.com
Internet: www.dawnfoods.de

Tel. +49-(0)4955/1470
Fax +49-(0)04955/1040

e-Mail: info@dethmers.de
Internet: www.dethmers.net

Tel. +49-(0)541 33104 0
Fax +49-(0)541 33104 10

e-Mail: info@diosna.com
Internet: www.diosna.de



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dreidoppel GmbH

Ernst-Abbe-Strafe 4-6
40764 Langenfeld

DUBOR - Groneweg GmbH & Co. KG

Griner Sand 72
32107 Bad Salzuflen
oder

Postfach 20 6

32064 Bad Salzuflen

Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Ringst. 55 - 57
32427 Minden
oder

Postfach 21 70
32378 Minden

Lesaffre Deutschland GmbH

Ohmstr. 1
77694 Kehl-Sundheim

Kroner-Stirke GmbH

Lengericher Str. 158
49479 Ibbenbiiren
oder

Postfach 13 54
49463 Ibbenbiiren

IREKS GmbH

Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
oder

Postfach 15 29
95306 Kulmbach
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Tel. +49-(0)2173/79 09-0
Fax +49-(0)2173/79 09-12

e-Mail: info@dreidoppel.de
Internet: www.dreidoppel.de

Tel. +49-(0)5222/93 44-0
Fax +49-(0)5222/93 44-50

e-Mail: info@dubor.de
Internet: www.dubor.de

Tel. +49-(0)571 / 83 79 90
Fax +49-(0)571 / 83 79 92 0

e-Mail: institut@ernstboecker.de
Internet: www.ernstboecker.de
www.sauerteig.de

Tel. +49 (0)7851 88 61 0
E-Mail: info@fala-hefe.de

Tel. +49-(0)5451/94 47-0
Fax +49-(0)5451/94 47-39

e-Mail: Info@Kroener-Staerke.de
Internet: www.Kroener-Staerke.de

Tel. +49-(0)9221/70 6-0
Fax +49-(0)9221/70 6-306

e-Mail: info@ireks.de
Internet: www.ireks.de



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Zeelandia GmbH & Co. KG

Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main
oder

Postfach 56 02 20

60437 Frankfurt am Main

Martin Braun Backmittel & Essenzen KG

Tillystr. 17

30459 Hannover
oder

Postfach 91 13 21
30433 Hannover

Novozymes GmbH
Monika Metschulat

An der Leimenkaut 40
65207 Wiesbaden

Palsgaard Verkaufsgesellschaft mbH & Co.KG

Hildesheimer Strafle 265-267
30519 Hannover

PURATOS GmbH

Reisholzer Werftstraf3e 35
40589 Disseldorf
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Tel. +49-(0)69/95 05 5-0
Fax +49-(0)69/95 05 58 0

e-Mail: info@zeelandia.de
Internet: www.zeelandia.de

Tel. +49-(0)511/ 41 07-0
Fax +49-(0)511/41 07-70

e-Mail: info@martinbraun.de
Internet: www.martinbraun.de

Tel. +49-(0)6127/703370
Fax +49-(0)6127/703372

e-Mail: mmet@novozymes.com
Internet: www.novozymes.com

Tel. +49-(0)511/8759144
Fax +49-(0)511/8759100

e-Mail: vu.pham@palsgaard.de
Internet: www.palsgaard.com

Tel. +49-(0)211/598938-0
Fax +49-(0)211/598938-40

e-Mail: info.germany@puratos.com
Internet: www.puratos.de



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Roquette GmbH

Darmstidter Landstr. 182
60598 Frankfurt

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG

Franzenhauserweg 21
89081 Ulm-Jungingen

C. Siebrecht Sohne KG

Tillystr. 17-21
30459 Hannover
oder

Postfach 91 10 46
30430 Hannover

Symrise AG

Miuhlenfeldstrafle 1
37603 Holzminden

SternEnzym GmbH & Co. KG

Kurt-Fischer-Straie 55
22926 Ahrensburg
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Tel. +49-(0)69/60 91 05-0
Fax +49-(0)69/60 91 05 59

e-Mail: herbert.schelle@roquette.com
matthias.mueller-weining@roquette.com
Internet: www.roquette.com

Tel. +49-(0)731/967 460
Fax +49-(0)731/967 46 50

e-Mail: info@schapfenmuehle.de
Internet: www.schapfenmuehle.de

Tel. +49-(0)511/42 20 01-02
Fax +49-(0)511/41 07 39 3

e-Mail: info@siebin-agrano.de
Internet: www.siebin-agrano.de

Tel. +49 (0) 5531 90-0
Fax +49 (0) 5531 90-1617

e-Mail: info@symrise.com
Internet: www.symrise.com

Tel. +49-(0)4102/202001
Fax +49-(0)4102/202010

e-Mail: info@sternenzym.de
Internet: www.sternenzym.de



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co. KG

Josef-Suwelack-Strafle
48727 Billerbeck
oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

Uldo Backmittel GmbH

Dornierstr. 14
89231 Neu-Ulm
oder

Postfach 20 07
89210 Neu-Ulm

UNIFERM GmbH & Co. KG

Brede 4

59368 Werne
oder

Postfach 16 61
59359 Werne

Vandemoortele Deutschland GmbH

Altensenner Weg 68
32052 Herford

oder

Postfach 23 65
32013 Herford

(Stand: Mai 2022)
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Tel. +49-(0)2543/72-0

Fax +49-(0)2543/72-253

(F&E Food Biotechnologie)
e-Mail: Koen.Dekker@suwelack.de
Internet: www.suwelack.de

Tel. +49-(0)731/97 47 20
Fax +49-(0)731/97 47 27 4

e-Mail: info@uldo.de
Internet: www.uldo.de

Tel. +49-(0)2389/79 78-0
Fax +49-(0)2389/79 78-2 80

e-Mail: info@uniferm.de
Internet: www.UNIFERM.de

Tel. +49-(0)5221/76 70
Fax +49-(0)5221/76 71 61

e-Mail: info@vandemoortele.de
Internet: www.vandemoortele.de



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN OSTERREICH

backaldrin International - The Kornspitz Company GmbH

Kornspitzstrafle 1

4481 Asten

oder
Johann-Schorsch-Strafle 3
1140 Wien

CSM Ingredients Austria GmbH

Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Puratos Austria GmbH

Maria-Theresia-Strae 41
4600 Wels

LESAFFRE AUSTRIA AG
Industriezentrum NO-Siid Strale 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

Pfahnl Backmittel GmbH

Halmenberg 13
4230 Pregarten

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH

Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Mai 2022)

32

Tel. +43-(0)722488210

Fax +43-(0)7224882116

Tel. +43-(0)19794806

Fax +43-(0)19794664

e-Mail: info@backaldrin.com
Internet: www.backaldrin.com

Tel. +43 463 41403-0

Fax +43 463 41403-33

e-Mail: info.austria@csmbakerysolutions.com
Internet: www.csmbakery.com/austria

Tel. +43-(0)724241848-291
Fax +43-(0)7242418484
Internet: www.puratos.at

Tel. +43- (0)2236 677 988-0
Fax +43-(0)2236 677 988-550
e-Mail: office@lesaffre.at
Internet: www.lesaffre.at

Tel. +43-(0)723623070

Fax +43-(0)7236230715
e-mail: office@pfahnl.at
internet: www.pfahnl.at

Tel. +43-(0)128808
Fax +43-(0)12880819

e-Mail: office@stamag.at
Internet: www.stamag.at



9. PRESSESPIEGEL

PRESSESPIEGEL

Printmedien

01.01.2021 - BAKO magazin, S.16

01.01.2021 - Landbickerei, S.7

01.03.2021 - BAKO magazin, S.81

11.03.2021 - Halberstiadter Volksstimme, S. 12

15.03.2021 - DBZ weckruf magazin, S. 48 ff.

01.04.2021 - BAKO Magazin, S. 26 ff. (Zweitverwertung Artikel backwaren aktuell)
11.05.2021 - back.intern, S. 20 (Zweitverwertung Artikel backwaren aktuell)
27.05.2021 - Leo Vorderpfalz Siid, S. 10

01.06.2021 - BAKO Magazin, S. 69

15.06.2021 - DBZ weckruf magazin, S. 7

19.06.2021 - TEUTO EXPRESS, S. 32

19.06.2021 - Mirkische Oderzeitung, S. 44

01.07.2021 - BAKO Magazin, S. 9

23.07.2021 - Wochenblatt-Reporter.de, S. 6

24.07.2021 - Back.Business, S. 44-51

29.07.2021 - Badisches Tagblatt, BL5

01.08.2021 - BAKO Magazin, S. 66-67

01.08.2021 - brot + backwaren, S. 47

19.08.2021 - Wochenblatt + Sachsenheim Post, S. 1

01.09.2021 - BAKO Magazin, S. 95

01.09.2021 - European-Baking-Ingredients-Market-Report-2021-Volume-2, S. 36-37
09.09.2021 - Badisches Tagbaltt, S. 4

01.10.2021 - BAKO Magazin, S. 111-114

20.11.2021 - Stadt & Land Bamberg, S. 18

27.11.2021 - Osterreichische Bicker & Konditor Zeitung, S. 10-11
01.12.2021 - BAKO Magazin, S. 75

01.12.2021 - myTime, S. 6

Onlinemedien

03.05.2021 - lust-auf-dresden.com

07.05.2021 - tuttisensi.de (4 weitere URL)
10.06.2021 - baeko-magazin.de

15.06.2021 - backwelt.de

16.06.2021 - back-intern.de

21.06.2021 - baeko-magazin.de

02.07.2021 - genussmaenner.de (2 weitere URL)
13.08.2021 - tuttiisensi.de

30.09.2021 - food-monitor.de
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9. PRESSESPIEGEL

30.09.2021 - lifepr.de (2 weitere URL)
01.10.2021 - firmenpresse.de

01.10.2021 - webbaecker.de

07.10.2021 - food-monitor.de

21.10.2021 - food-monitor.de

26.10.2021 - backnetz.eu (1 weitere URL)
01.12.2021 - lifepr.de

01.12.2021 - baeko-magazin.de
02.12.2021 - BAKO-magazin-Newsletter
03.12.2021 - webbaecker.de

03.12.2021 - WebBaecker Post
03.12.2021 - backspiegel.de

03.12.2021 - backnetz.eu

07.12.2021 - baeckerwelt.de

08.12.2021 - back-intern.de

08.12.2021 - newsonline24.net (1 weitere URL)
09.12.2021 - baeko-magazin.de
09.12.2021 - baeko-magazin.de (1 weitere URL)
09.12.2021 - backwelt.de

10.12.2021 - backnetz.eu (1 weitere URL)
14.12.2021 - food-monitor.de

19.12.2021 - tischgespraech.de
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Printmedien

01.01.2021 - BAKO magazin, S.16
' Schon entdeckt?! *".

s Wissensforum Backwaren // Backhefe - Blckerhandwerks. Aufl der Website des
natlirfich rein” heiit die gerade aktualisierte Wissensforums kiinnen alle Broschiiren
Fachbroschiire vom Wissensforum Back- kostenfrel elngesehen und heruntergeladen

waren g, ¥V, die ab sofort auf der Website des  warden: www.wissensfaream-backwaren.de’
Verelns zum kostendosen Download zur Ver- pubbkoﬂuﬂendﬁchbmxhuemn. In den
filgung steht. Die Fachbroschire informiert kommenden Jahren soll die Uberarbeitung
fundiert und wissenschaftlich Gber Backhefe.  weiterer Fachbroschiiren falgen, um ein
Zielgruppen sind alle, die mit Backwarenzu  breftes Themenspektrum mit zeltgeméRen
tun haben, wie Backer und Berufsschiler des  Inhalten abzudecken. B

deve Wetzen

Dars Image wan Wieimen hat sich nicht
oerade mum Guien gevandelt Dick sol|
ar machen, schadliches Gluten sall erin
skch tragen. Das Wissensforum Backwa-
ren weist dasaul hin, dass dat Getrelde
el derwichtigiten Grundnshngs- ™
mittef st gute Inhahsstoffe enthizh und
Gluten nick per se schlech i, Natdich
solfven glutenhalige Nahrungsmistel
wor Merrchien mit einer Unvertraglich-
Yt oder Adergie richt verpetm werden
Allrenficlenen fafert Weiren jedoch
pemmnde Inhanafe 5o secken m
el Wisizerikerm pro 100 g und &0 g
Rohlenbydrate, 12 g Emei, 2 g Fear, 140
Ballasisoffe: 380 mg Kaliuen, 100 meg
Magresthuem stwde Vitarmin B wnd Eisen
Lirm in den Genss all dieser Nehrsaoffe
1 kommen, softe Weizen am besien als
Wolloom gegessen wenden,
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01.03.2021 - BAKO magazin, S.81

uﬂ_tvﬂrgiﬂﬁdﬂbu deutlich und gut
Schild auf dem Lebensmittel oder in seiner
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11.03.2021 - Halberstadter Volksstimme, S. 12

Hefegebick
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15.03.2021 - DBZ weckruf magazin, S. 48 ff.
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Das Auge isst mit — das gilt insbesondere flir Feingebacke. Bei einer optimalen Optik kommt es auf
verschiedene Faktoren an, Zutaten, Herstellung und die Technik spielen wesentliche Rollen.
‘Wet die typischen Fehler kennt, kann diese verhindern.

Yian Falian Kohschu

einer Handwerksbickerei die Moglichkeit, sich  gewiinschte Form annehmen, bedarl es nicht immer

Ophsch ansprechende Feinbackwaren sind in In Topform. Damit die Feinbackwaren letztlich die
vem Rest abzuheben, In den Verkaufstheken  der neusten und gréBten Anlage. Mitunter kénnen

sind sie meist ein Blickfinger und
bleiben den Kunden in Erinnerung
Doch nichl ganz so gelungene Ex-
emplare verankern sich noch star-
ker im Gedichtnis. Daher ist die
gekonnte Aufarbeitung der indivi-
duellen Feingebiacke von grofiter
Wichtigkeil. Sowohl Form, Farbe
als auch Fillung missen stimmen.
Die richtige Produktionstechnik
kann da Abhille schaifen. So kin-
nen Fillungen zum Belspiel mit
Cremekochern problemlos selbst
hargestelll werden. Aber Zutalen
und Herstellung dirfen dennoch
niemals auber Acht gelassen wer-
elien.

DEZ s

bereits ein einfaches, scharfes Mes-
ser und ein Metermalh ausreichen
Handealt es sich jedoch um eine
bestimmte Chargengriibe, dann ist
eine automatisierte Feingebdck-
Aunfarbeitung durchaus sinnvoll
Schlieflich geht es hier um reprodu-
zierbare Prozesse,
e Sich

Bschon bl kledne

rahlen 151 dor Bingate alnen
in Kembination mil




Schneidetisch hilfreich. Ist die Gabdekmendgs
auch =un
Der lotzte

jrifer, dann kann eine Ausrollmasching

Schritt ware der Einsaly

lerdings erst, wenn die Charaengrolle dies wirklich
EGENR Eintge Anlagen, wie zum Beispiel die Polin
Multidrep von Ahk Service und Solutions, sind fiir
verschiedene Mengen denkbar. Diese Dressier- und
Dosiermaschine besitzt diverse Diisen und Formen
und kann somit eine grofie Produktpalette ermigli-
chen. Um fir eine konstant hohe Qualitat zu sorgen,
bietet die Anlage wiederholbare automatisierte Pro-
zesse, die in der Produktion zeitsparend sind. Stim-

Die Frichte auf diesem Kopen-

. hapener Plunder Sind abgegiina
wortec 5o bleiben sie dzn Tag
iber opfisch ansprechend,

»? KISSEN
FORMEN

\HoBART]

GET RE/\DY!

SEIEN SIE BEREIT
FUR DIE ZUKUNFT!

Jetzt handa-ln und beim Kauf einer neuen
Maschine bis zu 1.200 € kassieren!

o == -
1 E——

o) in Kissendorm shgeet sich das Mal vl mal owill

i gl

men die Zutaten nicht, kinnen Feingebicke auch mit
der richtigen Anlage komplett schiefgehen, Handelt
e5 sich beispielsweise um Blitterteiggebacke, die am
Ende zu klein bleiben, dann kann &5 an der Mehl-
qualitdt liegen. In der Broschire ,Fehler bei Feinen
Backwaren und deren Beseitigung” vom Wissensio-
rum Backwaren wird in solch einem Fall ein Mehl
der Type 550 mit guten Klebereigenschaften und
guter Wasseraulnahme empfohlen, Denn je hoher

39



50

FRODUZIIREN

AUFARBEITUNG FEINGEBACK

der Feuchtklebergehalt ist, umso gri-
Ber 15t die Wasseraufnahme, das Gas-
haltevermogen und das zu erwartende
Geblickvolumen, Dabei gilt hier eine
Feuchtklebereigenschaft von iiber 30
Prozent als hoeh und unter 24 Prozent
als niedrig. Ein guter Durchschnitt wi-
re bei ungefdhr 27 bis 30 Prozent. Der
Teig wird dort ebenfalls als moagliche
Fehlerquelle genannt. Ist dieser zu fest
oder beim Tourieren zu dinn ausgerollt
worden, fihre dies ebenfalls dazu, dass
die Blatlerteiggebacke Klein blei-
ben. Daher emplehle es sich, den
Teig weich zu halten, damit er beim
Backen genigend Wasser [ir den
Ofentrieb zur Verfgung hat, und

ihn beim Tourieren nicht dinner als
acht Millimeter auszurollen.

Falsche Farbe. Mindestens genauso

wichtig wie die Form der Feinbackwaren ist auch
deren Farbe. Es kann beispielsweise bei Christstol-
len dazu kommen, dass sich die Krume verfirbt, Das
kann an unsauberen Frichten liegen oder daran,
dass der Teig #zu lange mit den Frichten geknetet
LA G vaher sollten dic

Teigruhe nur kure 1%
LI Sollen die
Christstollen eine Flillung bekommen, dann eignen

cichtig unter den Teig geknelel

Wit Cheisteinlion aussehen, welf o gut wi
o . W e Farbe richt stim,
ann dis verschindens Griinds haden,

5 VERFARBUNG BEI
CHRISTSTOLLEN

B, ki

sich insbesondere Planetenrithrmaschi-
nen dafir. Einige Planetenriihrmaschi-
nen sind so konzipiert, dass sie eine
komfortable Handhabung erméglichen.
Der Kodiak 20L / 30L von Mihlhausen
hietet neben einer angenehmen Ar-
beitshohe zudem einen rollbaren
Wagen samt Kessel, So lasst sich die
Masse nach dem Rihrvorgang aud
Tischebene weiterverarbeiten, Nach
dem Backen [algt bei vielen Fein-
gebicken noch eine Veredelung. Der
Variantenreichtum kennt dabei kaum
Grenzen - Schokoladeniiberzsige, Fon-
dant, glasierte Obstfillungen, Fruchtau-
flagen. Die Backwaren sollen schlieBlich
appetitlich aussehen. Automatisierte Prozesse sind
an dieser Stelle genauso von Vaorteil wie schon wih-
rend der Aufarbeitung, Aber auch vor dem Backen
lassen sich Teiglinge veredeln. Hormchen kénnen
mit Eistreiche oder Lauge sowie verschiedenen
Karnern und Saaten, aber auch mit Kase dberbak-
ken werden, Diese Schritte sind kombinierbar: Wie
wire es mil einem iiberbackenen Laugencroissant
mit Kirbis-Aufstreu?

Die inneren Werte. Zahlreiche Feinbackwaren be-
sitzen eine Flllung, Wer insbesondere mit einem
individuellen Sortiment auffallen michte, der stellt
die Fillungen selbst her. Hierfir bieten sich Creme-
kocher an, Damit keine Verluste durch Uberkochen
oder Anbrennen entstehen, bieten unter anderem
die automatischen Cremekoecher die CK-Serie von
Rego Herlitzius eine prazise Temperatursteuerung
an, Durch ein Thermostat und ein Ruhrwerk mit zwei
Geschwindigkeiten werden hier die verwendeten
Zutaten ohne weitere Eingriffe zur gewinschten
Masse verarbeitet, In vielen Backereien finden sich
neben klassischen Croissants immer hiufiger gefill-
te Varianten wieder, Schoko-, Muss- und Schinken-
Kase — vor dem Aufrollen konnen die Teiglinge be-
liebig gefiillt werden. Eine Fillung macht aus einem
einzelnen Teig also die verschiedensten Produkte.

filllung kann dafir sorgen, «

selbstnachfliefende Fillungen etgnen sich vor al-
lem mechanisch arbeitende Pumpen. Bei festeren
Fillungen stofien diese allerdings schnell an ihre
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SCHAUEN SIE DOCH MAL REIN

Weiterfiihrende Informationen zum Thema Aufarbeifung

finden Sie auch auf unserer virlu-
ellen Messe im Internel aufl unserer
Bdckerweltseite unter hitpsaimesse.
baeckerwelt.de. :

=] [=]
Scannen Sle den nebenslehenden QR-
E. Caoda. Er fihrt Sie direkt in die richlige
L] Halle unserer virtuellen Messe.

Grenzen. Pneumatische Gerdte dagegen arbeiten

mit Kolben und sind sowohl fir weiche als auch feste
Massen geeignet. Die dritte Maglichkeit wiren For-
derschneckensysteme, die cine kontinu-
ierliche Austragung fester und stiickiger
Filllungen erlauben. Bei Fillsystemen ist
der Punkt Hygiene ein wichtiger Faktor.
Die Fillgerite lassen sich meistens leicht
zerlegen und somit in der Spilmaschine
reinigen. Wie lange genau das Ausein-
andernehmen dauert, hingt von dem
jeweiligen Gerfit ab. Da die Fillgerate
in der Regel nicht fest mit der Anlage
virbunden sind, sollte diese wihrend
der Reinigung problemlos weiterlaufen
konnen. Filllanlagen sind im Ubrigen mit
vier his sechs Filldisen versehen, Die
gind zudem oft mit Schlduchen ausgestatiet, um eine
prizise Positionierung zu ermiglichen. Sind keine
Schlduche vorhanden, dann sind die Dosierafinun-
gen zumindest schwenkbar. So kénnen die Abstdn-
de zwischen den Tupfen fred
gewidhlt werden, Das Ganze
sorgt fir eine groftmagli-
che Flexibilitdt. Bei der Por-
tionierung hausgemachier
Fiallungen, aber auch die aus
Halbfertigprodukten, sind
automatische und halbau-
tomatische Filillanlagen je-
denfalls eine Hille.

Erie verfugon
EIEETIONN

atthr, Somil hal man
el Herstellung eegones
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01.04.2021 - BAKO Magazin, S. 26 ff. (Zweitverwertung Artikel backwaren aktuell)

Innen lecker, auRen schon

Bed Feimen Backwaren zaklen nicht nur e inneven Weete', sorich der guie Geschmack, auch die Opiik miss stirmmen
urn den Appetit beim Kurden anzuregan und [hn zum Kauf zu animieren. Filungen, Aromen und Dekore kinnan
dabei im perfekron Zusammensplil glnzen, Welche neuen Produkte und Trangs gt of hler gl diem Mark?

Finf Sinrse kal der Mernch: Er hart, siehd, rischl, schmeckt, Fihl = und erebt
50 seine Urmwved, Besonders Geschmadk wed Genoch splelen daher natue-
gﬂmi& such eine enfscheidende Rolle bei deor Wakhmehmung von Ni'nmgs—
mitteln aller A1 Cia maengchliche: 'Wiesen sbeér vor Blem Aucerdiens” dnd,
ertschiiced i ais Eribes die Ophik dociber, ob erwas als spoetitich singe-
caringt ward = gerade Badowaren konmen also nich? nur me leckarom Ce-
schimack und Ceruch punkten, sondern bereits voreb duech ein snapredhen-
s Aubieres aimen SchiGoseireiz setzen, dir den Kunden zum Kauf verfdhi”,
Hier lehten Flllungen, Aromen ond Dekore als Tulaten Im Blcker- und
Honciorenhardwerk entucheidends Hilfe, um diese Rete susnsideen und
TEATTCh T verstaren

Schine Dekore machen Appetit auf mehr

LUind 30 sprichl Judhen Falk, Merkefingespere von Dawn Foods Cermany. in
einer Warenkunde zum Thema Dekors” wohi Vielen aus dem Herzen, wonn
er den Bavhar-Plonier Watter Groplus zitiers, des da dagte: [Rurt st maine
Lieblingsfarbe.”  Schiin verzieried Geblck, obin dezenten oder leuchiendsn
Farioen, racht gheech Anpetit suf mehr”, erdar Fal, Ob euchfende Tormen-
sptegel, bunter Zuckerguss oder Clizerdekore = Blbidoer und Konditoren
kibrren hier ieer Kreativitat unbegrerat froien Laud lasten und cadurch die
Sorfimenfoviellall [ordem.

Dise Kreabhvitit dies Handwerks zoige sich gerada an Festtagen wie Dsiem
oder Wiaihaadhten in voler Prackt Und _such Besandase AnBacte wie Hoch-
reiten, Jubilden wod Geburtiiage sind die Hoch-Zeiten” der Dekare mit aid-

26 enmagazin 421

wendig gestalteten Methvicrben”, weil Jochen Falk, Dabed seien Dekore
euerreil eine glansende Gelegenhell”. sich durch Kreativitidt vom Wett-
bewrb abavsetzen vnd mé® indnddugliom Dnslgnldmﬂmmgﬂimﬂﬂm
komet, dass in 7elen vor tagram & o, das Foto-Podling einer spektaing.
lor qestaiteten Torte oder einst wittlg verzierien Gebboiicks sine pudar-
licka Bropnwirkung samt danegebengemn Marketingoffekt eatfalten kann

Von Erdbeer-Rot bis Zitronen-Gelb

Durch de Verwendong vielatiger Dekoce, wie ebwa glbnzerclen Gels
Cremes, Clasuren, Glitter, Blattgoid, Schololade, Kuvertire, Marzipan, Aol
fendants, Tamenguis, Streodelone, Tuckerqusd, Zuckenawencate. — sind auch
Lebersmittelarben sus der Backwanenbranche nicht mehs hirreegzederken
Wi Jochan Faliowseiter arlautert, haben wistenschaltiche Studian balogh, dais
nich! nur Keeiniinder sehr siark aul Farben reagieren, sondem des dese auch
wan Erwachsonen ol grundsiealacher Himwnis sl dae Intonsitie dor Arornen
wahrgencmimen werden. fer Menach rehe vom Ausiehen siner Speile
slomaksch Rickichilsse auf deven Geschmack und Qualitd®, So sei Clanz
wroptscher Hiraes auf Frisdhe, wihrend bestimenbe Farken auch bessemm.
ter Geschanacksnichiungen sugeardnet whinden = und das Geschmackserleb-
nis sogee verstirken kimnen Gelb shebe hier, o Falk, benpieliweise fir
Titvore, Rof M Erdoeens. Allerdings misee der Geschmadk denn auch hal:
ter, wint curch die Opitik wempeodhen wrde. Daber sof os empfebienmwet,
Dekorprodukte nutammen mit schmackkaften Fruche-, Aroma- oder Ek-
pashen pumiddhen, bm den Gedenedk by intersiviensn,
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—Abel + Schifer/Komplet

Wier neve Produkhe sus
dem Barelch der Fillungen
prisentiert das Voldinger
Untermehmen. Die Kom-

ety LM .&
E ‘ o y A -
eignet sich besandens fir
Choco Softy” und Kom-
bwr, buss-Hougat-Aroma ein perbekbes Teamn fir das Fillen von Berli-
Plupder- und Blatereigen, als Auflage bei Blechkuchen, Obsthuchen-

plet Gourmet Filllcreme”

mit sabnigem Charalter

Benerstich, Eclairs efc., L o

wiihrand . Komplet Kiddy o -
-

phet Kiddy Moisette Salty” - .

mil iheem Scbokoladen-

mern, Crolssants odes Teegebdoken, aber such zum Aromatiseren und

Al.l;.gamim abgl.‘btn. Die Komglet MmcHFElllmg' punichet . a, bel

unferlage oder beim Vierfeinem von Sandmasien.

wwrw. knmplet.oom

Barry Callebaut

Filr dia Ziwlgruppe
der Bbckersien
will ds in 8in

lade erleichbern
wnd hat dochally
ing newe Yalee
Range unier dism
Mamne Chocovic” aul den
Markt gebrachl. Hierbel handelt es
sichurm eine Redhe ven preswerien Fefiglasunen und F|]‘|lung¢ﬂ mit
Ausgereichneten Verarbeitungseigerschaften, urvergesslichem Ge-
schmack und vielen weiberen Vorteien’

wwrw. barry-callebaut.com

Jedoch, auch daraul weist die Dawn-Warenkunde hin, swéen dw Kunden
gegendber Lebersmittelfarbstoffen kriticher geworden, seit die mogichen
gesundheiflichen Risiker beim Yerzehr von kinstlich hergestellten Azofar-
benbflentich gemacht wurden, Und ausch wenn die Studienlage, ob die Auf-
nahmae von Azcfarbstoffen bei Kindem nun Hyperaktivitat verstarkt oder gar
auskist, nidnt eindeutig ist, so prangt doch im Zuge des _vorbeugenden ge-
sundheitichen Verbraucherschudzes” auf Produkten mit den Zusdtren E 107,

104, 120, 122, 124 ynd 120 mitterweide der entsprechende Warnhirmwes
«— kann Akthitat und Aadmerksamboeit van Kindem baeu'rrf&hhgen

Ebenso wie fr Farbstoffe gilt auch fir Aromen und Flllungen mittersweis
genwrell ein Verbraschertrend u mehr Naturlichkedt bei der Wahl der
Inhattistoffe, dem die Hersteller auch verstirkt Rechnung tragen. Und tr
den Profiareender zahlt dardber hinaus natCelsch auch, dass sich die Pro-
dulte lrm Alltag unkormpliziert wnd ohoe grofien Zeitaufwand hardhaben

l@l CHOCOVIC

Mehr als 125 Jahre Erfahrung
fiir alltiagliche Losungen.

@ & 5 ©

Glasuren  Mjisem  Pi00.Pe0 ® & & & 9
Fullungen Yo dem - e ¢ O O O
W T @ O O e e

Sk ™ e 0 0 e

2= W e 00w

Unsere Bestseller an
Glasuren und Fiillungen fiir
[hre Gebickkreationen.
Kontaktinfa:

Barry Callebawt Deulschland GmbH, Tel: D221-20654280
gourmel_germany@barry-callebaut.com
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I Fiuuncen/AroMen/Dekore

lassen sowde ruverldssig die immer glefchen, qualitativ hodhwertigen Ergel-
nisse garantieren.

Doch was gibt es nun Mewes im Bersich der leckeren Fillungen, verfihren-
schin Aromen wnd auffligen Dekore? Uind weiche Klassiker sind weiter im
Trend? Das BAKO-magarin hat sich hierzu bei den Herstellem umgehart,

Vier Neuheiten bel Abel + Schifer

Beim Validinger Linternehrmen Abel + Schiiler/Komplet blickt man auf eine
lange und von Inrovationen gepraghe Tradition zurbck. Bereits 1958 starte-
B unter Fritz Claws Schater die Produktion von Backgrundstoffen unter dem
Markennamen Komple!™. Heute deckt Abel + Schifer die serschsedersten
Froduktbersche ab, 5o auch den Seictar der Fllungen, wo man aktuell vier
Neuhelten im Portfolio hat. So soll sich die . Komplet Gourmet Filicreme” mit
threr schmelzend, cremigen Strukiur und dem auBergewdhnlich feinen
Geschmack var allem filr kassische Gebdcke wie Bienerstich und Eckadrs eig-
nen. Zudern sed sie durch  hervoragende Schnitifestigkeit und hohe Engie-
bigheit™ besonders amwenderfreundlich. Als perfektes Team® punten
JKemplet Kiddy Choco Softy” und _Kemplet Kiddy Noisetie Softy”, die beide
It Untemehmensangabe durch einen hoben Corveniencegrad und oin
fein-intensives Schokoladen- brw. Muss-Nougat-Aroma Cherzeugen. Mit
thnien knnen simifiche Gebicke vor und nach dem Backen veredelt wer.
den, wie z. B bedm Fillen won Berlinern, Crobsants oder 'I'nqgnbd-dmﬂ.sh
elgenen sich aber auch zurm Aromatisieren von Kalteremes und Sahne sowie
murm Ausgarnieren oder als Filigrandebes.

Wit der Vormaschung Komplet MandelfiBung” will Abel + Schiifer/Xomplet
das Gebacksortment zusdfziich berelchern. Se kann filr Plunder- und Blat-
tertedge, als hodmwertige Auflage bei Blechkuchen, rum Verfeirem von Sand-
massen und & Unferlage unter Obstkuchen verwende! werden. Hoch-
wentige siife Mandedn sollen hier gine feine und saftige Strukiur sowle elnen
susgewogenen aromatichien Geschmack garantieren, Fir den Fachmann
iberzevgend seben zudem die hohe Backidhigkelt, die gute Strelch- und
Dressierfahigheit sowie die guie Vevaroeitbarkeit iber Anlagen,

Schokoprodukte fiir die Zielgruppe Bicker

Mew bel Barry Callebaad Dewrtschland B eing Value Iungq' unter der
Marke Chocovie”, Higr haben die Kéiner Schokoladensperalisten prei-
werte Produkde (Fertglasuren und Fallungen) im Angebot, die vor allem
fibr die Zielgruope der Backerelan gedacht sind, wo laut Trade Marketing
Manager Annika Harich, _die Hemmungen belm Umgang mit echter
Schokolede mitenter noch sehr grof” selen.

Irn Zuge einer Sortimentiberainigung integriert Barry Callebaut derzeit
inrerhalb von 2wel Jahren alle Dekorationen, de bisher noch unter den
Marken Callebaut™ wnd ,Cacao Barry™ gefilhrt warden, bn das Portfolo
ey Marke _Mona Lisa™. Drei Produktgruppen wurden berelts umgestelit:
Blossoms”, Spring Shavings™ und Crispearks”, im Sommer folgen die
Triffelhohlkugeln. All diese Produkte verfigen Ober din Auwsiobung
Made with Belgian Callebaut Chacalate” und sind germil  Coooa Hori-
zon” zerifiziert.

11.05.2021 - back.intern, S. 20 (Zweitverwertung Artikel backwaren aktuell)

-~  Brote auf Vorrat

H aufiges Einkaufen ist out, Vorratshaltung in: .Unter
dem Einfluss der Pandemie haben sich die Vorlisben
der Verbraucher hin zu verpackten Artikeln mit [Sngerer
Haltbarkeit verschoben”, stellt Hanna Neumann in der vom
Wissensforum Backwaren herausgegebenen Zeitschrift
Backwaren Aktuell fest. Als Trade Marketing Managerin beim
Backzutatenanbieter Zeelandia hat sie ein waches Auge auf
aktuelle Entwicklungen. In ihrem Artikel schreibt sie weiter:
Mon diesem Trend konnten Bickereien profitieren, indem sie
beispielsweise pasteurisiertes Schnittbrot in handwerklicher
Backer-Qualitdt in ihr Sortiment aufgenommen haben. Das
verpackte, geschnittene Brot ist lange haltbar und eignet
sich samit hervarragend
fiir die hauseigens Vorrats-
haltung. Fir Bickergien hat
dies den Vorteil, dass sich
das Brot auf Vorrat produ-
zieren ldsst und weniger
Retouren garantiert.” Auch
halbgebackene Brote und
Bristchen, ebenfalls pasteu-
rislert und praktischer-
weise vielleicht gleich im
gefrierbestindigen Beutel
verpackt, ist von Interesse
fur die Kunden —denn nach

ToL Q44897711
wiww. kiesal-plakate.da

Joted anfordom

20 bockintern. 51202

Brote mit langer Haltbarkeit fiir die Vorratshalung vermitteln
dem Verbraucher ein Gefdhl von Sicherheit,

dem Fertighacken haben sie eine knusprige, frische Back-
ware #ur Hand. Hanna Neumann hat noch eine Idee: Eine
weitere strategische Anpassung des Bicker-Sortiments be-
steht in der Aufnahme von Toastbrat / Sandwich, Verbrau-
cher suchten vermehrt nach diesen Artikeln vom Backer fuir
ein ausgiebiges Sonntagsfrihstick mit der Familie, das in
dieser Zeit besonders zelebriert wird. Pasteurisiert und ver-
packt im Polybeutel garantiert das Toastbrot eine lingere
Haltharkeit.”
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27.05.2021 - Leo Vorderpfalz Siid, S. 10

Haferflocken haben sich als Miisli-

Zutat schon lange in vielen Haus-

halten einen Platz am

tisch erobert. Die Liebe zum Hafer

geht inzwischen aber nicht selten
weit dariiber hinaus; Haferdrink

statt mlth. Hafer-Cuisine statt

.. Hafer st zum

Hal‘ep-mmd\g
trendigen Superfood  geworden
und ersetzt nicht nur Im.l Mlergi-
kern zunehmend den Weizen als
Hauptzutat in getreidebasierten
Lebensmitteln. lﬂ!ﬂm Getreide~
sorte erlebt gerade eine glinzende
Renaissance, Und das niicht von un-
gefihr, Haferplmht!tmltaﬂerhand
Nahrstoffen und stellt als robuste
Planze beim Anbau keine groBen
Anspriiche an den Boden.
Letzteres wussten schon Kel-
ten und Germanen zu schitzen,
Plahlbauten der Bronzezeit gezeigt
haben. n mm.-h une mnmma

Gn.mdnahrungsuﬂrwl und kam als
Haferbrei nahezu tighch auf den
Tisch*, jnfmﬁmdervnhandﬂﬂ'
Getreide-, Mihlen- und
wirtschaft auf Alleskoerner.de. Der
dort vertiffentlichten Statistik zu-
folge wichst der Anteil vom Hafer
am  Getreideanbau nach einem
starken. H-lrr.kgan; der Produktion
in jingster Zeit wieder: Wurden
bundesweit im Jahr 2019 noch
522000 Tonnen Hafer geerntet,

mmmuu

waren ¢5 2020 bereits 714,000 Ton-
nen, Die Haumﬁdnphlm in
Deutschland i in Bayern, aber
auch in nland-Pfalz kommt
Hafer zu Bhpe Mit 4600 Hektar
macht der Haferanbau etwas mehr
ahtnnﬂnhhmwmwﬁeﬂ‘ﬂ-
,deanbau des Landes aus, bundes-
e
fers in Rhein
Weiterer Pluspunkt ist der ge-
e el )
ne nge nt,
Die‘l-ﬁeﬂkjmdlgbﬁ.hﬁsﬁn}hld@rd
von Bingen empfahl schon im
zwolften Jahrhundert Haferspei-
sen filr Jeinen heit!rea Geist, rei-

Leicht zu erkennen: Hafer bildet Rispen aus. | Foro: Hans Brameien Piabay
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nen und hellen Verstand* SGWE#
Jbei Schwichezustinden und als
Diitetikum bei Emahrungsstérun-
gen’,

Dass sie mit ihrer Einschit-
zung nicht ganz daneben lag, bele-
gen Nihestoffanalysen: Reichlich
enthalten sind die Vitamine B1, B2,
B6, K und E, dazu Kalzium, Kalium,
viel Eisen, Phosphor. Magnesium,
Mangan, Kupfer, Zink und Selen.
Dabei ist Hafer eiweiBreich, fett-
arm und enthiilt viele Ballaststoffe.
.Bei allen drei Haferflockensorten -
kernigen, zarten und loslichen Flo-
cken - und bei fast allen anderen
Hafererzeugnissen wird der ganze
Haferkern verarbeitet: Mehlkirper,
Randschichten und  Keimling®,
schreibr der Verband der Getreide-,
Miihlen- und Starkewirtschaft aufl
Wissensforum-backwaren.de. Und
weiter: Mor allem in den Rand-
schichten und im Keimling stecken
wichtige Nahrstoffe; im Keimling
Fettsuren, Eiweil und Vitamine,
in den Randschichten Ballaststoffe,
Vitamine und Mineralstoffe,” Das
komme Herz-Kreislauf sowie Ma-
gen-Darm zu Gote,

Gute Griinde, Hafer auch inan-
derer Form als nur in Form von Ha-
ferﬂnckﬂ'l im Miisti auf den Tisch
201 bringen. | Gaela Huwg



01.06.2021 - BAKO Magazin, S. 69

15.06.2021 - DBZ weckruf magazin, S. 7

BACKMITTEL IN DER KRISE

Das Wissensforum Backwaren als Verband der Backmittel-Produzenten in Deutschiand
gibt bekannt, dass die Umsétze der Branche in der Krise gesunken seien. Das geht zumin-
dest aus einer Umfrage unter den Unternehmen hervor. 29,6 Prozent hitten gravierende
EinbuBen zu verzeichnen gehabt, 37 Prozent sprachen von leichten wirlschaftlichen
EinbuBen. Ein leichtes wirtschaftiiches Wachstum hingegen gaben mit 18,5 Prozent
immerhin noch fast ein Fiinttel der Betriebe in der Umfrage an. la

46



19.06.2021

- TEUTO EXPRESS, S. 32
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19.06.2021 - Mirkische Oderzeitung, S. 44

01.07.2021 - BAKO Magazin, S. 9

Neuaufstellung mit neuem Leiter

mmmamzwrwmusm hat sich dien Inhren Akt anknipden ued e vielEtigen REKS-Services noch kunden-

durch hahe Fachkomg und b des Engagemnent oinen -
wmmwhwmumwmmlmmm
wnd Weilerbildung der Aullendiermtmitarbeiier verantwortete er die ge-
samibe Arveendungstechnil inkhshe Arvendungsbreratung, Durdh seine

sprzifischer aushaven. Ein Bohpiel daflr st das neve Hompendium der
Backereilechnologie”, das Ende Juni 2021 enchien, und Facthleule aller
dmhidongsgrade bel thren liglichen Herasfordenmgen unfersiiitzt
(e 5. 2810

Thligieiten in ausgewahiten Gremese, wee © B der DU in Frankfoe, der
Adbettzgemiinuchaf Getrideforichung in Detmald oder dem Wiiensfo-
auligrimd seiner Persbnlichkelt von MRarbeitem, Kurden und Parnem giel-
charmaflen gaschitzt

Zum 1. Jo§l 2021 1rint Markos Hombach seine Machfolge an und iibernimmit
Im Tuge dessen die werantwortiiche Gaamtieliung der new geschaffenen
Harkakademie”, Hombach, ssit 26 lahren im Urternehmen, Gbemahm
nach mehrren Jabren ak Fachreforent 2003 die  Ableliungsleitung
HackereSechnologie Intermational, im labr 2005 folgle Prokura [ die
IREXS Grribi, Er baute das internalionale Geschaft loonfirgieriich mit aus
wndl otrel dbe Andorderungin de kleinen und grofen Backeneien der Well,
Durch chie Zusammendihrung ter Bickereitechnoiogis Deutschland mit
der International ausgerichieten Arwendungitechnlk zur reuen _Back-
akpiernie” michhe das Familenmunbemehinen REKS Synengeelfekte noch
itlirher nutzen und vom fachiichen Autausch mit Kolflegen auf der ganzen
‘Wielt profitieren. Hierbel wind Hombadh in Kulmibach untersitnt durch ein
Indermatianales Tearm aus alduel finf Mationen sowie modernshe techniuche
Aumtatiung. Mit Fachkompetenz, Erahrung Kreathitll, inccvathen
Kerzepten und individuellen Lasungen will das Team an die edalgreiche

Dietted Reinakn ) Sbergibit dis Ableliusgrisiting

b IREKS an Markus Hombach.

23.07.2021 - Wochenblatt-Reporter.de, S. 6

-

Zi-
liakie ist eine seltene Autoimmun-
erkrankung; bei der Bestandteile
von Gluten die  Dinndarm-
schleimhaut schidigen. Von einer
Weizenallergie spricht man, wann
durch die Aufnabhme von Weizen
iiber die Nahrung, allergische Re-
aktionen  ausgelist  werden.
(nicht durch das Einatmen von

irenpollen).  Wissensforum
m[un. [ps

Weltere Infarmaticnen unter;

wissensforum-backwaren.de.
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ie Corona-Pandemie hat sich jo nach Pro-

dukigruppen und Yertriehskanalen auf die
i Backrutatenhersteller unterschiedlich aus
-gewirkt, 50 das Ergebnis einer aktuellen Umirage
des Backzutatenverbandes unter seinen Mitglieds-
firmen. Betriebe, die nur die Brotindustrie und den
Lebensmitteleinzelhande] belfefern, haben die
Pandemievallig anders erlebt, als Backautaten her-
‘steller, die Kunden aus dem Hotel-Restauran: Ca
terer-Segmehit bedienen und wegen Offnungshe
schrankungen entsprechende Ausfillleverzeichnen
mussten. Esistalso nichr verwunderlich, dass rund
67 Prozent der Befragien wirtschaftlithe Einbuien
hﬁkla#n, fedes dritte mnexnehmn Sogar pravie
rende. Denn da Feine Backwaren, Plundertcilchon
und Amerikaner withrend des Lockdowns kaum
verkauft wirden, brauchte auch keiner die Zutaten
dafir. Nur etwa jeder fiinfte Betrieb (18,5 Prozen)
hatte éin leichtes Wachstum. Ein Grund ist auch,
dass die Emwmntm und Ronaumanﬁm in

mnmu;ﬁnlmimbduh (BIP) um finf Pmaem
Eum "-'Erglei:h‘ Palen erwies sich wihend der Co-

blick 1st
r negativ!™

‘@bt s Teilbereichey insbesondereHaushalisbacken,
Sitive Entwick lungWergeichnet haben. Aber bezg-

sioffeist Haushaltshacken eher eine Randerschei

OPERATIVES GESCHAFT Wird es durch die Pandemie dauerhaft Veranderungen geben?

'“

rona-Pandemie als Krisen-Performer mit einem
BIF von minws 2.8 Prozent, Yon daher ist die Thes
orte von Wilko Quante, Geschiftsfilhrer von Uni-
ferm, nicht abwepig, dass die Verbraucher*innen
linderspezifisch unterschiedlich die Informaticnen
der Regierung zu Corona aufpehmen und danach
handeln, wie er in einem Medientalk mutmagte;
Auch jetzt, Wochen nach Offnung der Gastitgomie
und Haotellerie sowie bundesWeiter éinstelli -
zidenzzahl, ist der Konsum in Deutsc n!a:nr.l?ur
haltender. Sodass ebenfalls bei den .nclsu,nﬂnr:k
snherstellern die Gesehafie noch night wieder

rund.
Wie schlecht geht es der Branche wirklich?

Wilko Quante, Geschiiftsfithrer von Uniferm und
Vorsitzender des Backzutatenverbands: Natirlich

aber auch lange halthare Backwaten, die eine po-

genauf die verarbeitetelGesamtmenge der Rohs

mingEewesensim Vergleich'dazu sind die entfal-

T
I % wird et Homsod fics sl
Tty pikain,

]

T 4
i o wird wire i, dar Furdenkontskd wird wich

weruliricton k
L vaiea .\.h.u-‘\ﬂ bhashen, LiMHes Rty hwmﬂﬂmhﬂ

T - CRLTTE et et Piraiy Wk B

L
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DIE 5 WICHTIGSTEN TRENDS

1
o

!emn%mhr&rﬁm&mdermhrsgnmmnmw mﬂmmwmmmﬂ
ein Vielfaches groBer. Dort wurden ganze. Wissensforum Backwaren e.V.: Trotz einer gestei-

b@weg&aufﬂullherum:e elt. W:‘l;:a gerhen?:rbmz:hemmhﬁage nach Mehlund Hefe
mm |

wihrend der Pandemie kann man sicher nicht

davon sprechen, dass Backzutatenhersteller zu den

o ganz Cmﬁmmﬁh&mn also denen, die von der Cora-
. na-Pandemie profitiert haben.

f Ausblick ist im Schnitt eher negativ
ukturellen Anderungen durch Be-
i und dem Wegfall von Verkaufs-
ler Gesellschaft hat sich das eine
. Allgemein wird erwartet,
eher abnehmen, der An-
‘Homeoffice arbeiten,

forum Mﬁwen eV
‘harter werden, konsum
Das spnegeitm im [{a :
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4 BACKZUTATEN

auch daverhaft auf einem erhihten Niveau bleibt.
Das deutel daraufhin, dass das Vorkrisen-Niveau
nicht so schnell wieder erreicht werden kénnte.

Dr. Klantschitsch: Verbraucher haben gelernt, den
Kaffee zu Hause zu trinken und das war ein wich-
tiges Standbein fir unsere Bickerbranche. Wir
erwarten daher, dass das Niveau von 2019 nur lang
sam erreicht wird,

Was bedeutet das fiir die Backzutatenhersteller?

Quante: Fiir eine Aussage, wie sich die Verarbeiter
und die Hersteller von Backzutaten darauf strate-
gisch einstellen, ist es zu frih. Es ist noch nicht
absehbar, welche dauerhaften gesellschaftlichen
Verinderungen sich aus der Pandemie ergeben
werden. In der Tat ist zu erwarten, dass sich die
Auswirkungen der Corona-Krise noch (ber die
nichsten Jahre zeigen werden.

Dr. Klantschitsch: Unsere Kunden fahren weiterhin
auf Sicht. Alles, was man als unmittelbare Konse-
guenz einschitzen kann, wird noch Rechnung
getragen. Alles, was einen langerfristigen Horizont
hat, dahinter ist ein Fragezeichen.

Wie unterstiitzen Sie durch die Pandemie ge-
schwiichte Geschiiftspartner?

Quante: Das ldsst sich nicht leicht pauschal beant-
worten, denn so individuefl &ie_Emhleme sind, 50
individuell sind die Lésungen. Ein Ansatzpunkt
kann sein, liber kundenspezifische Gebiicke wieder
mehr die eigenen Starken auszuspielen. Es wird
aulerdem tatkriftig bei Marketing- und PR-MaB-
nahmen unterstitzt. Und ganz allgemein ist es
unserer Branche natiirlich wichtig, die durch Co-
rona entstandenen Preisschwankungen auf dem
Rohsteffmarkt bestmoglich abzupuffern.

Wiihrend des ersten Lockdowns gab es erhebliche
Schwierigheiten mit der Rohstoffbeschaffung,

weil die Grenzen dicht gemacht wurden. Nun klagt
erncut fast jeder zweite Backzutatenhersteller
iiber Probleme. Ein Grund war unter anderem
der querliegende Frachter im Suezkanal. Zusiitz-
lich sind nicht geniigend grofe Container vorriitig,
unter anderem wegen des enormen Anstiegs des
Online-Handels. Also muss auf kleine Container
ausgewichen werden, die wiederum teurer sind.
Wie wirktsich diese Versorgungsproblematik auf
die Kunden, die Bickereien, aus?

Quante: Betroffen sind insbesondere die langen
internationalen Lieferketten und dadurch poten-
ziell alle auf diesem Weg transportierten Rohstof-
fe, Das fihrt in den nachgelagerten Produktions-
prozessen zu Problemen, Unsere Mitglieder setzen
natirlich alles daran, dass dies nicht zu Problemen
in der Warenverfigbarkeit fiir die Verarbeiter von
Backzutaten fihrt. Die Volatilitat an den Rohstoff-
mérkten wird uns aber vermutlich noch eine gan-
ze Zeit erhalten bleiben.

Ist der Trend hin zu regionalen Produkten in die-
sem Zusammenhang von Vorteil?

Quante: In der Summe hat sich die Gesellschaft in
diesen zwilf Monaten Corona etwas weiterentwi-
chelt. Sie setzt wieder mehr auf regionale Produk-
te aus der Europdischen Union und hat dadurch
ein hitheres Mal an Liefersicherheit, als das heute
bei den globalen Lieferketten der Fall ist.

In der Umfrage bestiitigen die Backzutatenher-
steller ein veriindertes Konsumentenverhalten in
Richtung gesundheitsorientiert. Inwiefern kinnen
Biicker davon profitieren? Bei Kuchen wird das
schwierig. Und wenn wir ehrlich sind: Die Mehr-
heit der Konsumenten erniihrt sich immer noch
lieber ungesund. Selbst der Lebensmittelherstel-
ler Nestlé bestiitigt in einer internen Studie, dass
60 Prozent der Umsiitze mit Lebensmitteln gene-
riert werden, deren Nutri-Score im roten Bereich
liegt.

| PROBLEME Wir erwarten aufgrund der Pandemie in den nachsten zwalf Monaten (zeitweise) ..

B
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48 BACKZUTATEN

Weniger Zucker Laut Umirage glauben nur etwa alf Prozent
der Mitgliedsunternehmen des Backzutalenverbandes, dass
die fuckarreduktion die Backwaranbranche priigen wird,

Dr. Klantschitsch: Wie definieren wir Gesundheit®
Brot und Briftchen sind gesunde Produkte. Bei sol-
chen, die weniger gesund sind, wegen hohem Zu-
cker- und Fettgehalt, ist es die Menge, die das Gift
ausmacht. EY ist weniger die Frage, ob fir oder
gegen die Gesundheit, sondern, wie schaffe ich es,
schlank und leistungsfihig 2u bleiben? Dann sind
wir aber bei dem Thema hf\\:usstc Ernahrung.

Quante: Mitglieder des Backzutatenverbands haben
Produkte entwickelt, welche den Trends Nachhal-
tigkeit und gesundheitsbedingte Themen noch
besser alsin der Vergangenheit folgen. [ch bin sehr
optimistisch, dass qualitativ hochwertige Produk-
te fiir diese beiden Mega-Trends weitere Impulse
im Markt setzen und die gesamte Wertschipfungs-
kette befligeln kénnen, sich marktgerecht zu ver-
halten.

Werden die Backzutatenhersteller vermehrt auch

ke U e e o ke

et el J90 e Wb eopaothi) i re e iR SR SR A i S IS R B D A T e G K14 R
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auf Bio umsteigen, da es laut Umfrage-Ergebnis
ein zunehmend wichtiges Segment ist?

Christof Crone, Geschiiftsfiihrer Backzutatenver-
band: Was hier als Trend aufgeszeigt wird, bedient
var allem das hochpreisige Segment, entsprechen-
de Kauferschichten, die bereit sind, fiir Nachhal-
tigkeit, free from und Bio tiefer in die Tasche zu
greifen, als es der Durchschnittsbiirger tun méch-
te. Da muss man aufpassen, dass man sich nicht
nur an digser Klientel orientiert, Persénlich halte
ich das nicht filr zielfithrend. Klar muss das unse-
re Branche bedienen. Es kann aus meiner Sicht
aber nicht als MaB aller Dinge herhalten.

Dr. Klantschitseh: Natiirlich gibr es Kunden, die
eine qualitativ hochwertige Strategie haben. Die
setzen auch Bio ein. Aber es ist immer noch die
Minderheit, obgleich wir eine Steigerung feststellen.
Es hingt auch immer vom Preis ab, leider.,
Quante: Das Bio-Angebot der Backzutatenherstel-
ler wird bestimmt von der Akzeptanz der Konsu-
menten. 5o ist in Osterreich bei den Verbrauchern
die Akzeptanz von Bio-Backwaren signifikant hé-
her als in Deutschland. In beiden Lindern sehen
wir eine positive Entwicklung,

Inwiefern hat sich die Pandemie auf die Sorti-
mentsgestaltung ausgewirkt?

Quante: Fiir eine pewisse Zeit ist das Spezialititen-
sortiment zuriickgefahren worden, um sich auf
das Kernsortiment zu kenzentrieren. Das sind Ef-
fekte, die jetzt wieder Geschichte sind. Die Sorti-
mentshreite hat relativ betrachtet wieder das Vor-
Corona-Niveau erreicht. Etwas mehr Absatz wire
wiinschenswert.

Dr. Klantschitsch: Die Hilfte unserer Kunden hat
eine Sortimentsbereinigung vorgenommen, die
andere Hilfte will bei der Vielfalt bleiben. Wir
kinnen kein eindeutiges Bild geben.

712027 | Chveck Up Back Susiness
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Welche Bicker haben lhrer Meinung nach die
besten Chancen, am Markt zu bestehen?

Quante; Die Kunden, die sich als Qualitatsextre-
misten erweisen, tun sich am leichtesten. Es gsind
die, die jeweils nach der besten Lésung fiir ihr
Produkt suchen und es zu einem einzigartigen Pro-
dukt weiterentwickeln. Die gesamte Wertschop-
fungskette profitiert von diesen Aktivititen,

Crone; Das ist zielgruppen- und lageabhiingig, wie
man das Sortiment gestalten kann. So erweckt ein
kleines Sortiment bei einem zahlungskriftigen
Kliente] den Eindruck besonderer Handwerklich-
keit.

Der Innovationsdruck wird immer griBer, sodass
schneller neue Produkte entwickelt werden miis-
sen. Vor welchen Herausforderungen stellt das
die Backzutatenhersteller?

Quante: Die grofite Herausforderung ist, immer
am Puls der Zeit und andeh Bed{rinissen der Ver-
braucher zu sein, ihnen manchmal einen Schritt
voraus zu sein und den richtigen Riecherzu haben.
Das ist sicher nicht leichter gewarden. Ich sehe
darin aber auch viel Positives: Die Menschen sind
experimentierfreudiger geworden und offen fiir
Neues, Das gibt den Herstellern von Backzutaten
viele Spielriiume und Ansatzpunkie,

Welches sind die Hebel fiir kiinftiges profitables
Wachstum?

Quante: Eine herausragende Qualitat und beson-
dere Eigenschafien einer Backware werden vom
Verbraucher gesucht und bezahlt, Hier hat sich die
Zusammenarbeit zwischen Backwarenhersiellern
uned Herstellern von Backzutaten sehr gut bewéhrt.
Fiir mich ist das der beste Hebel fiir profitables
Wachstum.

Clean Label ist mittlerweile ein fester Bestandteil
des Sortiments. Stehen diese deklarationsfreien
Produkte nicht im Widerspruch zu mehr Trans-
parenz?

Quante: Alles wird deklariert, was vorgeschrieben
ist. Abér die Unternehmen stoften an ihre Grenzen,
wenn es um Intellectual Property und Betriebsge-
heimnisse geht. Dass an dieser Stelle nicht weiter
informiert wird, dafiir hat der eine Verstindnis,
der andere nicht.

Crone: Die Clean-Label-Diskussion ist meiner An-
sicht nach eine Henne-Ei-Diskussion. Vom Kun-
denkreis werden die Produkte nachgefragt und
entsprechend den gesetzlichen Vorschriften werden
Deklarationsempfehlungen gegeben. Wenn wir
entgegen der Gesetzeslage eine Volldeklaration
aller Zusatzstoffe und technischer Zutaten machen
wuollen, dann kann das nicht von unserer Branche
angetrieben werden. Das muss von der Kundensei-
te angestolen werden. Wir kénnen nicht als Zulie-
ferer den Kunden Vorgaben machen, Dinge zu

Caar w9 b Sl b e 1 st it s
B e
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deklarieren, die sie gesetzlich nicht deklarieren
mussen,

Dr. Klantschitsch: Bei jiingeren Mitarbeitern hat
das Thema Transparenz noch einmal eine ganz
andere Bedeutung, Tatsichlich ist es so, dass wir
unseren Kunden die maximale Transparenz geben,
stellen aber fest, dass die Kommunikation zum
Endkunden noch nicht durchgiangig gegeben ist.
Wir haben nichts zu verbergen. Wenn etwas un-
gesund wire, diirften wir es nicht einsetzen. Lin-
der wie die Schweiz und Frankreich zeigen ja, dass
man die Enzyme vollstindig deklarieren kann.
Dann hat der Konsument die Méglichkeit zu wih-
len, wie es fiir ihn richtig ist. Wir werden auch
dazu kommen. Das ist nur eine Frage der Zeit.

Und was ist mit den technischen Enzymen in Back-
waren?

Crone: Aus juristischer Sicht ist das eine oder an-
dere noch im Fluss, Die entsprechende Zulassungs-
liste nach der Enzymverordnung ist nach wie vor
nicht verabschiedet. Nach der wird sich richten,
wie die Backzutat letztlich zu qualifizieren sein
wird. Derzeit werden Enzyme mafgeblich als Ver-
arbeitungshilfsstoffe angesehen. Damit greift eine

51

Kennzeichungsausnahme nach Artikel 20 der Le-
bensmittelinformationsverordnung. Wenn der
Kunde sie deklarieren méchte, dann kriegt er na-
tiirlich vom Mitgliedsunternehmen die Informati-
onen. Dazu gibt es die gesetzliche Verpflichtung
aus Artikel acht der LMIV,

Die Erniihrungsgewohnheiten unterliegen weltweit
einem Wandel, Worin sehen sie die griten Chan-
cen fiir die Branche?

Quante: Tm Trend zur nachhaltigen, gesunden Er-
nidhrung. Getreide ist eines unserer weltweit wich-
tigsten Grundnahrungsmittel. Es ist ertragreich,
enthilt viele hochwertige Nihrstoffe und kann auf
vielerlei Weise zu Lebensmitteln verarbeitet werden.
Die Verfiitterung von Getreide und auch von Hiil-
senfriichten wie Soja an Masttiere ist dagegen weit
weniger nachhaltig. Mit Blick auf die steigende
Weltbevolkerung und den Klimawandel ist ein Pa-
radigmenwechsel unausweichlich. Diese Entwick-
lung sehe ich mit Blick auf unsere Branche positiv.
Es ergeben sich mittel- und langfristig neue Chan-
cen, einen gréffleren Anteil fiir die Erndhrung der
Menschen beitragen zu kénnen.

Das [nterview fihrte Pacla Rentsch
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Mild bis aromatisch
Malz ist eines der 4ltesten Backmittel

Sprichwiirier  kommen folgt das Darren, adso dos Déie- wind anelastisch bis Klitschig®, Herellung  einer  speziellen
nicht von ungefihr. S0 ren oder Trocknen, Aus dem die Kroste kaon zu dunkel wer- Backware  rwar viel  Aroma
die Bitte, dass Gott den Grinmaly wird Darrmale. Wind  den und sich vwon der Krume 18- durch die Zugabe von Male ge-
Hogplen und das Malz erhalien das Darrmalz dann noch gertis- sen. Da Mehl von Natur ous En- wilnscht ist, nicht aber pusitdl-
miige. Hopden und Make spiclen ted, entstehi Ristmalz, wind die-  zyme enthil, der Gehalt und die  che  Encymaktivitét  (well das
schon lange eine Kolle in der Er- ses 2odem kammellisiert, engibt  Aktivitil aber nicht nor je nach  versendete Mehl behpieloweise
nihreng. Male umso mehr, daes es Karamellmale, Bei all diesen Sorte Schwanken, sondern von  bereits periug dovon mithringt),
friih seinen Weg vodn Bier zu un-  Schritten kéinnen anhand ver- Emte zu Emie unterschiedlich gibt s such  cnzym-inaktive
porem Grundnabhrungsmitie]l schiodoner Pammeter die Wir- sein kinnen, erforden o8 viel Malzprodubie. Diese wurden so
Nummer el pefunden hat: kung und Sensorik des fertigen  Know-how und Fingerspitrenge- hoch erhitel, dass die Enmyme
An- [Ohl, die richtige Dosls zusiitzli- ihre Wirkung serloren haben. So
forum Buckwaren hin. Schon gefangen bei der Auswahl des cher  enmymhaltiger  Prodokte
: i Gber den

bés

Gmm-n's:mu'ﬂu schritte nennt sich Griinmalz, B3 Sinne des Wories ab, dié Krunee Da s sein kano, dass bei der
such

kann
wic Maolz sustisiersn. Ge- grben umd wolle A
wusst wie, hilfi Malz, natilrliche joweiligen Malzes
det. Dumit gih e als eines der hin o den Tempemiuren beim  Schwanbkungen in Mehlon aus-  bringen
und Darren :

sugleichen
. mit Entfaltungs- Kommt jetet nach Craft
m.hﬁthl minder ent- N

scheidend fir den Einsatz won
Malz melsi als Mehl, Schrot, Mulx st die Sensorik. Auch da. Treadprodulke  enwickell, was

Dinkel. Letztlich ebn gang matir- Flocken oder in fliissiger Form bel st Fingenpiteengefihl ge- nicht zuletet der Craft-BeenBe-
ticher Prozess - lieBe man das als Mulcextrakt eingesetst. Fragt, rudens ein geschulter Gau- wogung #u verdanken st Aber
Kom on der Ahre, wilrde es i _ men und nicht zuletst Krestivi- auch vigle Bickereien haben be-
Ein natiidicher Encymiliefe- 5t und  Experimentbedraude. gonnen, mithilfe von Mals ihren

bel MNinse ebhenfalls beginnen ru mank Wanan gibl mon Malz in Wie bercits beschrieben, kann  Geblcken ine gung Individuclle
cincn Bioteig? Aus swei Griin-  das Aroma bei der Hemtellung  Mote zu verleiben und sich da-

Brau- oder Bacikmale geschichl den: Engyme und Ammen. En- von Male stark beeinfusst wer- mit aus der Masse abraheben,
dies selbstverstindlich nicht auf - zyme basen wihrend der Tefggn-  den, Ein wesentlicher Faktor st .Craft™ bedewtee nichts anderes
dem Acker, sondemn in speziel- e Safirke za Zucker ab. Der Zu-  dabei dic Tempenvtur - je mehr  als Handwerk. Broden und Ha-
len KeimkBsten unter streng  chker i zum einen Fubler fir die  dsvon das Ko abbekommmi, cken  sind  alie,  waditonelle
kontrolllerten Bedingungen. Das  Hefe, damit dicse gehen und den  desto intensiver wird das Aroma.  Handwerke, vor denen Foet-
Geetrelde wird dafikr gepriift, ge- Teig lufiig machen kann, und er Je dunkler die Firbung des Mal- sclritt und peue Technologicn
rendgt, in - Wasser -cingeweicht fizhrt xum anderen beim Backen zes, desto  dunkler wird die abér natiirlich nicht haligemacht
and keimt dann bei einer Tom- zur Brdumung. Wohl dostert ver-  Backware. Helle Malemehle und  haben. Malkee sind ein gutes Bei-
-xtrakte selchnen sich melst spicl dafiir, dass Kreativist und
Grad ein panr Tage vor gich hin. und Krne von Brot und Brdt-  durch milde, honiganige Noten  Individualitit, Kinnen und Wis-
Wiihmenddessen steigt der Was-  chen = die Krume wird schin lo- au. dunkde, thermisch behan: sen = die Kemelemente cines
sergehalt des Koms ol rund 40 cker und elestisch, die Knste delte Malzmehle und -extrakie  Handwerks - nicht im Wider-
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Prozent an, und die Eneymakti- risch®, also kmusprig. 1st ey al-  peben cher in die witrzipe, risti- spruch 2 modermer Produldion
vitlh nimmt @u Dos Emgebnis lendings  ew viel des  Guoten,  ge Richiung. bis hin e kafleear- sichen, sondern sich wunderbar
digser  creten Verorbefiungs- schmben der Telg im wohrsion tgen Anomen. erglinzen kiinnen. (BT
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Corona wirkt nicht auf alle gleich

Das Wissensforum Backwarnen hat sich jingst mit den Auswirkungen von Corona auf die Backbrache” beschaftigt
und stedlt die Umfrageergebnisse vor. Wirtschaftliche Auswirkungen, Auswirkungen auf die Arbeitswelt in der
Backzutatenbranche sowie Verlinderungen im Konsurmverhalten, Chancen und Trends wurden beleuchtes,

Das Wisensforum Backwaren hat es sich rur
Aulgabe gemacht, sachliche und wissermchaft-
lich fundierte AufWdrungsarbeit im Beseich
Backmirtel und Backzutaten ru letsten und Gber
deren Bedeutung bei der Herstellung von Back-
waren zu informieren. Mit enem wmfang-
reichen Angebot aus Fachpublicationen, Bro-
schifren, Lehrmaterial und informativer Online-
Plattform richiet sich das Forum ali Wissens-
vermiliber sowohl an backende Belriche als
auch an  Verbraucher, Lebensmitteldber-
wachungsbehdrden, Benufsschulen, Journalisten
und andera Multiplikatoren. Der Verein zihlt
Insgesamt 34 Migliedsunternehmen aus den
Keeisen der Backmittel- und Backoutatenher-
steller, dawon 30 aus Deutschland und sechs aus

Csterreich. Dies end-
spricht enem Organisa-
tomsgrad won undgefshe
FO% des Markles der
Backrutatenherstellar in
Devtschiand wnd Cxter-
reich.  Selt 2016 it
Christod Crone Vors-
render des Vorstands,
der zugleich als haupi-
amilicher  Mitarbelter
die  Geschafisfihrung
des Wissensforums so-
wie des Backzutaten-
warbands innehat,

Das Wisteniorum Back-
waren hat dee Auswir-
lungen von Corona auf
die Backbranche”, mehr als eln lahr In der Pan-
demie, beleuchbet wnd stelite nun dée Umirage-
ergebnisse der im Mal stattgefundene Befra-
gung unfer den Mitgliediunternehmen war,
Geschiftsfihrer Cheistol Crone u den teils
unferschiediichen Tendenzen bei den Antwior-
ten in Bezug auf wirtschaltliche Auswirkungen
{siehe GrafikenFrage 1 & 2): Die Ergebnisse
Uberraschen mich nichl, da unsere Mitgheds-
wnternehmen unterschiedlichste Vertriebskand-
le besplelen, Die Backoutatenbranche ist sehr
diversifiziert aufgestellt. Es gibt Unternahmaen,
die hauptsichlich den Horeca-Bereich beliefern,
wihrend andere in erster Linle Handwerks-
blicker zu ihnen Kunden silben, le nachdem, wa
dad  einpelng Hi:glled-.wu-rnehmen LR

Schweerpunkt hat, st auch die Elmschitzung zu
verorten.” 50% der Befragten glauben, dass
Corona in nichster Zeit keinen dingkien Einfluss
aul unsere wirtschaftiiche Situation haben
wird”, Dagegen stehen 26,9%. die sine weibte-
re Verschiechlerung, und 23,1%, dig eine wel-
tere Verbessernung sehen.

Digitalisierung als Ergénzung

In Bezug auf Auswirkungen auf die Arbeltswelt
in der Backrutatenbranche wurde awch ein
Blick auf digitale Veranstaltungen (Messen,
Tagungen etc) geworfen. Die Mehrheit
{69.2%) sieht diese abs Zukunftsmodedl bzw.
sagh, diese owerden auch nach Corona noch
ging Rolle spielen und Prisencveranstallungen
erganzen”, Dagu Dr, Thorid Klantschirsch, siv.
Vorsitzende des Wissensforums Backwaren
wned GeschaltsfGhrerin bel Zeelandia: .Corana
hat uns die Mbglchkeit gegeben, phanomenal
digital zv koordinieren, Bei Kooperationen it
Kunden und Mitarbeitern brawcht e nach wie
vor Herz und Energie, die man {Ghben kann und
meuss, wie wir e gewohnt waren, Wir werden
sobald o4 mﬁgh{h it unsere Mitarbeiler sut
dem Home COffice rurikck ind Unternehmen
halen, um genau das wieder herzustelben. Das
geht nicht digital, sondem nur im persdnchen
Kontakt,” Klantschiftsch wekter: . Genuss it ana-
log und das bleibt er auch weitethin, Wir stel-
len Gemssmittel her, deren Qualitit erlebt
wrden muss,”

Und wie sicht o5 mif Verdnderungen im Kon
surmverhalten, Chancen und Trends aus? Hier

L e il sl
e
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Frage 1/12: Wie hat sich die Corona-Situation bislang wirtschaftlich auf Ihr Unternehmen ausgewirkt?
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r_ Frage 2/12: Wie glauben Sie wird sich Ihre wirtschaftliche Situation Corona-bedingt in nichster Zeit (bis Ende 2021)
weiterentwickeln?

]
Urasrs wir i befilcbe Wnusion sid sch dus Coroma feerier) Limaww wirtarSultiche Sostion wind o derch Corone (welter) ‘Corons wed in rictater Iad s desbies (fins ol osery

verthiechierm Ty it bl Sssaticn bt

- Frage 8/12: Wird es in lhrem Unternehmen durch die Corona-Pandemie voraussichtlich zu dauerhaften Verdnderungen im

operativen Geschaft kommen?
" himr ! dn, o wind mehe Moreoffics sho S, wn wird s Srebwillgend e m weied wire hhwuﬁ*ll a Soemiligey .
Peibaty et e H, oL % i aiee AT i e b h

by iRkt pben, Liflen S thatg e sl Mg baditen
A grben

kristallisieren sich die Schlagworte Qualitit®,  zufatenverbands und Geschaftsfithrer bei Uni-  nabedingt einen Schub bekommen, Die Back-
Modernisierung” wnd  Digitalisierung” klar  ferm ergdnzt dazw: Die Entwickheng in Rich-  zutatenbranche bedient diesen mit qualitativ
heraus, Wilkke Quante, Vorsitzender des Back-  fung Machhalfigkeit und Gesundheit hat coro-  hochwaertigen Produkten.” sp
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NACHRICHTEN X

Wissensforum Backwaren:
Die Auswirkungen von Corona

Mehr als eln Fahr Pandemibe: Welche Auswirkungen

hat Corona auf die Backbranche? Das Wissensforum
Backwaren hat die Hl‘tﬂ!::dsuﬂ ternehmen des Hackzutatén-
vierbands im Ma 201 danach bc!’rag! D meisten Unter-
nehmen berichten vou wirtschaflichen EinbuBen durch
Corana. 29,6 % bereichneten sie als gravierend, 37 % stellten
nur lelchte wirtschaftliche Einbufien fest. Fir 14,8 % der
Refragten hat sich die Situation nichr verandert und 185 %
haben efn leichtes Wachstum ausgemacht, Dazu Wilko Crusnte.  (v.L) Christof Crone, Dr. Thord Klamischiisch und Witko Guante
Vorsitzender Backzutetenverbands und Geschiftsfithrer
Liniferme . [He Anzahl der Verdehrsanlase i1 b vergangenen
Jabkr cherch die pandmlrmllnﬁlm Ebwsch rln'l:unsrn Furick-
gegangen Matdkrlich H_ilﬂ ed Teilbergiche. insbesondere das
Haushaltsbacken, aber auch lange haltbare Backwaren, die
oine rml.l:w.' J:n!wl.rklurlg vericichnet haben Wenn man
ledoch einen Saldo unter die gesamte Backrutatenbranche
eieht, dann ist dbeser negatiy und pwar dewtlich,”

e

Digitale Veramsiaitungon {Masson, Tagunges ote., auf dig
wihrend Corona zunehmend geseirt werds, ..

Corona verinderte acch die Arbeitswelt. Digitale Veranstal.
tungen werden nach der Pandemie blefbsen und Prisensver-
anstaltungen erginzen, ist sich die dberwiegende Mehrheit
der befragten Unternchmen (69,2 %) sicher. Dags sie sie
\'.mnrlgll ersclden, davon Ethl! a.ll.erd:nl]: E¢iner aus (0 %)
Jenuss is anabog und das bled er auch welterhin Wir
stellen Genussmittel her, deren Qualitit erlebr werden muss®,
sagt e, Thorkd Klantschitsch, stellvertretende Vorsitzende
Wissensforum Backwaren und Area Ddirector BEurope der B wanin bessar 3l nichis,

internationalen Feelandia Grappe. I _ hatten auch Vortolle gogenibar Prasennvaransiattungen.
I . weeden nach Corona wisder volll von der Bildniachs E
Auch beim Verband hat sich die Digitalisterung ctabliert. ersehwingen. i

B wersan 3uch nach Cormaa nocn elne RANE Salelan und
Wissensforums Backwaren: JIch gebe dason aus, dass es keln :ﬁ"::::::::mtﬁ:?::m. i Zukenf komplets
Zuriick zu reinen Prisenzveranstaltungen geben wird. Wir erestien

planen kinftig alle Veranstaltungen hybrid durchfiibren.
Wir verzeichnen steigende Tetlnehmerzahlan bes unseren
Gremiensiizengen durch die Digitalisterung, starke Elnsga-
rungen im Reisekosten-Etat und sinovellere Einsdtze der
Zeltressourcen. Fir uns als Verband ist dies elne positive

Fnlwh"l‘.lnng,. die tich manifestiert hat Ich sehe jedach anch, m

dass bel Veranstaliungen mit der Zeelseteung Nelewerken®

Christaf Crane, Varsitzender und Geschaftsfithrer des

R

Emaniny

Marksengualital und Friscle ss Tradilon

The Nut specialists
der Enthusiasmus dber digitale Formate sinkt. Daher wird (14 U EN IG The Nut lalises
ed in Zukunit elner Kombination aus digl‘lalnn und Priigsene _“E,Iﬂ I"q{,." “ "'.:. .
Vidra n:.ﬂll!l:nsf:n. bedurfen, i3 nach ?:!rl:{'l!nms.' H'ﬂ!lldﬂl-. Haselnu- u. Erdnufik -Prﬂparain,
HuBecken- und Bienenstich-Streusel,
Trends, die die Backbranche in den niichsten Jahren besanders HaselnuB-Fiillmassen und Multi-Grunch,
prigen werden, sind mach Melnung der befragien Mitglieds Sonderanfertigungen nach lhren
unternehmen u. a. Regional/Lokal, Nachhaltigken, Clean individusilen Spezifikationan.
Labsel, traditionelle Herstellung. Free from, Bl und Vegan. ki al, u—.:ml - :
++4 -l i B

wwh hrotundbackwarende 0& 120010
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— Wochenblatt + Sachsenheim Post, S. 1

B Wissensforum Backwaren informiert ber alte Getreidearten

Uriges Getrelde* Elnkorn Emmer & Co.

A
egal ob als Beilage oder in Backwanm. Aber
auch abs Schrot oder Flocken roredet Diskel

cune Lingeery Haltbarkedt and hirte-
e Karner Grimbormm findet seinem Weg weni-
g in Backwaren als mwhr in i Lo
richite wie Bisotio rder Bratlinge:

Evmaars golaibet 2o dbent dlhesden kil frarrfoor Garfaridrarten.

Einkorne Kletn, wieich und goldgeith. [Die Far-  Farbe. Doch nicht nur die Farbe s charakie.
e wmtstebt sufgruncd des hoben Gehalts an  sistisch, sondern such der bejoht aussige G-
Carotiriden, vor allem Lutein. Dadurch o mm#mmmn

lhealteen Beot, Pasis sverie Cabdok el schive  dasu, usn !i.w-n.
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oder Bratlingen

Minchang und Caolhal xu geben.

Emmner, atach Ewriliom genarnd, ist mit dom
Einlorn verwandl besitet pdoch ein knifis.
Ao,
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BZV

CEQ Association of the
Marufacturars of Bakany
Ingrediants

Targeted representation of interests in a dynamic environment
Tha economic, legal and political reguirements in the foed industry are constantly developing. In this
dynamic snvironment, the association conscidates the interests of the baking indusiry, speaks on behalf of
its mombears and ropresants their objectives to business, politics and the media, Tha responsibilition mvelved
ara many and vaned:

External communication
Tha BEV..

. foproaants the intorosts of tho
industry to peliticsl decision makers
and governmant suthosities an
lecal, national, and European lowval,

o COGEOTALES in developing

the framework condition of the
imclusiry.

. MpENtaing contect with othar
mational and intemational trade and
wmbrofa arganieaticns.

« builds natworks with important
multipliars from all pubic flelds.

w promotes the image of the
industry and its products.

.. keaps track of market
davalopmarts and eollacts
induairy-specific knowladga.

w ivises stale-owned institutions
and olher crganisaticns on national
and international level.

61

Association of the Manufacturers
of Bakery Ingredients -
Competence, Communication,
Confidence, Power

Internal communication

v Bedvises and asaisla its membears
in economic, legal or public Bsues
affecting the industry.

« promotes the exchange of
axpardence and information amang
s membars,

o kEBES its mimibers regularly

and fully up-to-date on important
cancems in the field, including
currant lagislation on Eurcpean and
national level, events and trends
affecting the market, Statistics,
madia reports, Seminas, trade fairs
and avants

. promates the definition of a

common pesition among the
mamber companies.

o OPGANISES lGCTures, sominars and
ciscussion forums for the member
r;l:lr-puniqa.

A, i ERTI SETT



Innevative market edge through
research

Tha BZV maintains a regular
exchange with recognized
sciantists and research institutes.

It promotes investmants in the
development of new products and
supports trand-setting research

in thi area of pre-competitive
joint research projects. Within the
association, a group of experts
offers a forum for intense scientific
exchange on issues conceming
food law and food safety as well as
baking technology.

Strong performance. Together
with other associations.

Tha BZV seeks to combine forces
with other organisations that have
common intarests in the field. It is
therefore a member of the larga
umbredla crganisations in the food
industry.

Partniers on national and

European level and important
advocates representing our
interests in Barlin and Brussals

are the Food Federation Germany
{Lebansmittetverband Deutschland
a\.) and the Federation of
European Manufacturars and
Suppliers of Ingredients to the
Bakery, Confectionary and
Patisserie Industries (FEDIMA). On
the national level, BZV is working
in close cooperation with customer
organisations and other important
partners.

wanw elimrcom

Wissensforum Backwaren: All
you need to know about bread
improvers and baking ingredients
The Wissensforum Backwaren
(Knowladge Forum on Baked
Goods) is the information centra
for bread improvers and basic
baking ingredients used in the
production of bread and fine bakery
wares. It was founded in 1983 as
Backmittelinstitut &V, and now
has 36 member companies from
the circles of bread improvers and

Busingis Unit Germany
Nousthotachs Kirchetrae 74
P 10717 Bedlin p Germany

T:+45 {00 306 80 72 2310

F: +48 () 306 BO 72 23 19

E; info@backrutstenvworbard de
wwalbackoutatornarband.de

Business Unit Ausiris
Srmolagase 1 p 1220 Vienna p Austris

T; +43 {00 810 00 10 53

E: infoibackrutatenvarband.at
wwa backrutaternrsband st
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Esmpean Baking Ingredienty
hharen Rapon 201

BZV

baking ingredient manufacturers.
Indepeandeant sciantists and
specialists from the member
companies bundle their expertise
here. Tha focus is on the factual and
scientifically sownd communication
of information on ingredients and
the made of action of baking agents
and other baking ingredients with a
technological function,

In addition to bakers, confectionars
anvd bakery salespecple, the

target groups are also trainees,
students, scientists, journalists

and consumers. Comprehansive
information is available fres of
charge on the website

warw, wissensforum-backwaren.de,
inchuding the periodical bockworen
aktuall,

%

Der Backzutatenverband

‘Wissensforum Backwaren

Business Unit Garmany
Neustiidtischs Kirchstrals 74
p 10717 Bethin p Garmarry

T:+48 () 306 80 72 23 20

F: +a29.(0) 306 BO 72 23 29

E: infoiiewiasansforum-bachwaran oo
waniLwisssrsfonum-backwaren.de

Business Unit Auetria

siw 1 p 1220 Vienna p Austria
Ti 4 43 (00 B00 DO 10 93
E: infeifiraintanaforum-backwaranat
warw, wissarsforum-bacikeamren.at
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Heraus aus der Nische

Urgetreide wie Einkorn, Emmer und Griinkern erleben eine Renaissance

ler Emmer, auch Zwei-
AM korn genannt, ist mit dem Ein-
! kom verwandt, besitzt jedoch

wieler Lebensmittel — egal ob in krilfiigeres Aroma. Zusam-
Nudeln, Brot oder Kuchen. \Wir mit dem Einkom gehon er

|
g
H

forum Backwaren laut durch entsieht ein etwas

' / \ sich gut fiir herzhafte
immer wieder von Brote und Nudeln
cinem anderen Ge- | eignet, [Me Kimer
treide dic  Rode: finden sich so-
Urgetreide. wohl in Buppen,
Bisher fristete es Salaten und Aul-
ein  Nischenda- lgufen als auch
sein, stellen die | in cinem Em.
sarten wie Ein- Hirse:  Hinter
mer sorgen fiir ' Hirse verbergen
neune  Abwechs- “sich tatséchlich
der Belichtheit. '\, Arten, wic bei
Urgetreide,  wie | spiclsweise  die
der Mame schon Fwerghirse, Hirse-
vermuten  lsst, st ‘mehl ist besonders
“hereits seit vielen in Fladenbroten be-
ren bekannt - " lieht, GricB oder Flo-
ssit  vielen cken werden oft als Brei
e i i g O okt
en wurde Urgetreide : en
vor 10,000 Jah /" Konzentration an  Tanninen
Digs . urige ~ micht in griSeren Mengen roh
“hend verdriingt, da # Ur-Roggen: Ur-Roggen ist mehr
reicher sind. Entsprechend v als 7.000 Jahre alt und stammi
den durch Zhchtung Gber die Emmer gehbrt xu don dlteston kultivierten Getreidearien und urspriinglich aus dem Vorderen
Johre die Soricn selekticrt. Das wird in Suppen und Salaten, aber such in herzhaften Broten und Orient. Heute findet man ihn
Urgetreide hatte das n. Nudeln verwendet. ' Foto: Pixnbay, Wissenalorum Bsckwaren, - auch unter dem Namen Wald-
Aber auch die alien” Sorien hi- - staudenroggen  oder Waldstan-
ben bestimmic Voricile. Dinkel: Das wohl bekannteste doher der Name Griinkern. Die-  denkom. Die kleinen  Kimer
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gen - und was noch? Das Wis- £end nach dem Dreschen geris- mmmmm aus. Chamkteristisch fiir dieses
sensforum Backwaren nennt an tet und gedart. Durch  diese cignet sich gut dazu, uh  Urgetreide ist der hohe Eiweill-
dieser Stelle die wichtigsien Ur- Spezialbchandlung erhalicn die Suppen, Sofen oder Bratlingen phgk.ﬂ!rhhmﬂbwmﬂiﬁ-
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bindenden und schaumbildenden Eigonichalten lassen

sich mit Gelafine die unterschiegichsten Texturen reall-
sieren. FOr Bdcker vnd Konditoren eignet sich die klassische
Galating, im slBen Kreationen wie Kuchen und Torten den letz-
ten Schieff pu verleihen.
Fior Wegetarier und Veganer kommt Gelatine nicht infrage,
ghicklicherweise gibt es jedoch adiquaten Ersatz, Auch viele
Fletschesser interessieren sich fiir die alternativen Festigungs-
mittel und werden auch hier ru Flexitariern, wenn sie sich vor
Augen halten, was in Gelatine so alles stedst: Etwa 80% der
Spekagelatine, die in Europa produriert wird, besteht auws
Schweineschwartengelatine. 15% wird aus Rinderspalt herge-
stedlf. Rinderzpalt ist eine dinne, koSagenhaltige Schich zwi-
schen der oberen und der untenen Hawtwchicht, Die restlichen
5% der Gelatine werden aus Sehwnrine- und Rinderknochen so-
wie Fisch gewonnen,

Durchm gelbildenden, emulgierenden, stabillsierenden,

Vegane Alternativen aus Pllanzensamen

Doch es gibt auch verschiedene vegane Alternativen fir die
klassische Gelatine, wie z. B. lohannisbrot- und Guarkernmehl,
Iohannisbrothernmehl wird aus dem Samen des Johannisheot-
kernbaurns (Karuben- oder Karobbaum brw. Cenglonia siigua)
gewonnen und it besonders gut fr kathe Filssighelten geeig
naal, e damit sehr schnell geferan, Iwei Eigenschaften machen
das Mehl des Karubenbaums In der Herstellung von Backwaren

112 gm0 magazin 10/21

brw, Cremes interessant; Seine Ladichkedt in heiBem Wasser
e seine CQuellfihighed! in kaltern Wasser, Welcha Menge des
Johannisbrotikernmehls zum Cellieren benditigh wird, hiingt da-
von ab, ob kaltes oder wiarmes Wasser verwendet wird:

* Kalfes Wasser: 2 g auf 250 mi Wasser;
= warmies Wasser: 1 g auf 250 ml Wasser;
= andere Massen: 1 g auf 500 mi Kalte Masse (bebpieloweise
file Puddings und Cremes).
Der natlriiche Zusatzsiofi besteht aus Pobracchariden (Viel-
fachzucker), Diesa langkettigen Kohlenhydrate sind es, die ein
enormes Bindungsvermigen haben, In kaltermn Wasser wind aus
dem pulvrigen Mehi eine gelartige Masse.
Aulierhalb der Handwerksbickerei st Johannisbrotkernmehl
schon in der Lebersrmittel- aber auch der Kesrmetikindustrie be-
kannt und wird vielfach eingesetzt: lohannisbrotiernmehl findet
sich als Zusatzstofl in Speisees, Milchprodukten, Dressings, Sup-
pen, Saucen, Joghurt, Kise, Marmeladen oder Puddings, ater
auch in Hunde- oder Katzenfutter, Es gibt im Gegensatz zu vie-
len andeven Zusatzstolfen vom Gesetzgeber her keine Hichst-
beschrinkung bei der Vierwendung,
[Dnas Mehl des Johannisbrofbaums darf auch bel der Herstellung
von Bio-Produkten genutzt werden — somil ist es auch T die
Bio-Backerel einsetzhar. E5 emhilt weder Cholesterin noch
Laktose oder Gluten. Johannkbrotkernmehl wird mit E 410
gakennzeichnet und muss demnach auch in der Backerei ent-
sprechend deklariert werden. Hier el darauf hingewlesen, dass
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wiele E-Mummerm zu Linrecht einen schiechten Ruf genieBen -
bestes Belspiel it Johannishbrotkernmenl, denn der Zusatzstolf
dart in beliebiger Menge gerutzt werden und kst sogar Blo- und
sdugkngsnahmungskonform.,

L]
Guargumml| stérkt die B ¢
Genau wie Johannisbratkernmehl retht sich Guarkernmehl in die
Kategorie der Lebersmittelzusatzstolfe ein. Die Verwendung
wvon Guarkernmehl wird auf Lepensmitteln mit dor Zulzsyngs-
mammer E 412 deklariert, Genaly wie Johanniskernmehl ist es
erlaubl, Cuarkermmehl in Blo-Produlten zu verwenden. Das
Mehd wird aus dem Samen der Guarbohne geveonnen, siner in
Indien und Pakistan beheimateten Pllanzenart. Die bohnenarti-
ge Frucht wird von Keimiing und Schale entfernt, sodass nur
noch der Samen (Endosperm) Ubrig bleibt. Durch Pubverisierung
entsteht Guarkesnmehl, das auch unter den Bezeichnungen
Guar, Guarmehl oder Guargummi belannt kb Guarkernmehl
besteht hauptsichlich aws dem Mehrfachrucker Guaran, der
auch als Ermudgator fungiert. Durch seine Zusammansetzung hat
auch Guarkernmaehl sine hohe Wasserbindungsfahigheit:
* Warme Spetsen: 2 Teeldffel pro Liter Fidssigkest;
* Kaltspelsen: 1 ¥ Teeldffel pro Liter Fidssigkedt.
Zuderm kann das Mehd die Wirkung weiterer pflanglicher Mehle
worstarken, Das ist der Grund, warum in dev Lebensmirbel-
herstellung teilwesse lohannisbrotkernmehl und Guarkernmehl
zugleich eingesetzt werden, obwohl beide Mehlsorten dhnliche
Eigenschaften haben. Guarkemmehl verhindert beispielswelse
die Kristalisierung im Speseess und sorgt dafir, dass dos Eis
schon geschmeidig bleibt, Auch in der Lebensmitfelindusirie
wird Guarkernmehl bereits vielfach verwendet: in Konfitlren,
Getees, Saucen, Suppen oder Michgetranken ist der Zusatzstoff
héuflg unter der Mummer E 412 enthalten, Bed Eackwaren wird
w5 vorwiegend rur Brotfrischhaltung eingesetzt, Auch in Diat-

dung

produkten kBt Guarkernmehl oft ent-
halten, urn die energlereduzierte Le-
bersrnitted geschmeldiger 2u machen.
Auch Guarkernmehl selbs! enthal
keln Ghrten und kann somit von Kun-
den mit einer Weizenmehlumertrig-
lichkelt oder Foliakie verzehrt werden,
Dwrch den stabilisserenden und bin-
denden Effekt entsteht ein Vorteil fir
die glutenireie Bickerel: Es ergeben
sich rwae immer noch keine trelben-
den Teige, aber sie werden luftiger
und weniger keiemelig. Gorade dor
Umstand der fehlenden Textur beim
Backen glutenfreler Backwaren kann
durch die Nutzung von Guarkernmehl
gemildert werden,

Aus der Pflanzenschale

Weitere vegane Allemativen sind
Pektin und Kartoffekstirke, Pektin it
ein natiriicher Bestandtedl der Zell
“wiande und bildet dort wichtige 5tiltz-
furiktionen fiir verschiedene Pllanzen-
arten, Pektin wird meist aue Epfeln
gewonnen (Apfelpektin). Gelegentlich wird ex aber auch s
Zironen oder Quitten hergestellt, Pektin kommt pwar in allen
Pllanzen vor, der Gehalt unterscheidet sich aber von Pflanzen-
art i Pflanzenart, Eher feste Frichte mit harten Anteden
[Zitrusfrichte, Apfel, Quitten) haben einen hdheren; weiche
Frischte (wie z. B. Erdbeeren) haben dagegen maist nur enen
gesingen Gehalt an natirlichem Pektin,

Pektin, das auch die Bepeichnung E 440 trdgt, wird In der
Lebansmittelindustrie fur Celees, Marmetadien und Pudding ver-
wendel, Doch auch fir dée Handwerksbdckerel eignet sich der
Eindatz von Pektin. Dabei it es nicht so stark festigend wie
Agar-fgar und wird daher hiufig zusammen mit Kartoffel-
starke verwendet, Durch Einkochen evneicht Pelktin schon nach
wenigen Minuten seine Gefierfihigheit; udern geliers Pekfin
milt Zucker und Saure: So werden Vitamine und Mineralkstalfe
wan Friichten in KonfitGren nichi verkocht,

Kartoffelstirke (E 1404) hat bindende, stabilisierende vod ver-
dickende Eigenschaften und ist dabed ghutendrei, Starke wird vor
allem in Kuchen, Puddings und zum Binden von Saucen und
Suppen eingeselz). Fum Eindicken von kaften Saucen und Auf-
strichen st Starke nicht geeignet, da Kartoffelstarke in kalten
‘wasser nicht bindbar ist, Auch aus dem Pllanzensaft von Aka-

Inhaltsstoffe Gelatinealternativen

itk hle g q

Johannisbroteernmehl: Bremawert (kiilcal) 250050
Eiwwill 5 7 | et 1 ) | Kohlephydrate 7 | Bellmititefie 7
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lohannisbrotkernmehl,
E &30, Wt besondery gut
fir kalto Figsclgleiten

geeignal.

Cuarkernmebd, E 512,
hat pin hobw Waster-
hindungsfihighkei und
kann die Wirkung weite-
rer pllanslicher Mehle

wverstiarkon,

Durreh Elnkochen isr-
redchi Pelkiin, E 440,
schon nach wenigmm

Minuten wine Gelier-
Fihiglait,

Karioffelstirke, E 1404,
bt bindende, tabilibe-
renda und verdichends
Eigenschatfien, Tum
Eindicken von kalfen
Mansen lat Stirke jedoch
nichl guaignet.
Agar-Agar, E 408, Gbes-
triffi wogur die Gelier-
ahigkell von Gelatine,
Ex kann fiir kalte und
heife Masen verwendel

wirde,

114 ear0-magezn 10:21

zien wird s natiirliche Pokysaccharid Gummi
arabicum (E 414) gewennen, das als Ermdga-
tor, Stabilisator und Verdickungsmittel vor al-
lemn betm Zubereiten von SiBwaren und Fet-
Wasser-Migchungen eingeset wind,

Agar-Agar mit Innovation

Das geschracksneutrale und farbiose Binde-
und Gelermittel Agar-Agar (E 408} wird sus
getrockneten Rotalgen hergestellt und schon
seif Jahrhwndarten in Japan verwendet.

Es isi_reich an Mineral- und Balastsioffen
wnd Ubaririfft sogar die Gellerfahigkeit ven
Gelatine. S0 muss nur etwa ein Tecliflel
Agar-Agar-Pulver statt vier Blittern Gelati-
ne verwende! werden. Agar-Agar muss
eingekocht werden und geliert erst beim
Abkithlen vollstandig. Im Handel st Agar-
Agar oft unter dem Namen ,Agariine” er-
haltlich und kann fir kalte und hele Mas-
sen verwendel werden.

Eine echite Innovation am Markf is! das gera-
de erst erschienene orste vegane Geliermittel
in Blattlorm: das Agar-Agar-Blall. Dieses
wurde awch in  Bockwaren Akfuell” des
Wissensforums  Backwaren  (Ausgale
2-2021) vergestells; .Das neve Agar-Agar-
Blart bietet nun die Moglichkeit, vegane
Varianten ihrer Kreationen anzvbieten,
chne auf die Vortelle der einfachen Hand-
habung won Blattgelatine verzichten zu
missen. Bed der Verarbeitung des Agar-
Agar-Blattes gibt es jedoch einige Unter-

schiede fm Vergleich zu Blatigelatine zu be- -~

achten. Der Schmelzpunkt von Agar-Agar

Ist deutlich hiher aks der von Gelatine. Das
Agar-Agar-Blatt wird daher bei hitheren
Temperaturen geldst, Hierzu muss es fir
etwa rwel Minuten in Flissigkeit kochen,
wm gich vellstindig avfzulisen. Demgegen-
dber sind aber auch die Torfenkreationen,
die mit Agar hergestelit werden, bei hihe-
ren Umgebungstemperaturen stabiler.”
Ein weiterer Unterschied zur Gelatine st
demnach die benGtigie Menge: ,Zum Gelle-
ren von 500 mi Fllssigheit reiche ein Agar-
Agar-Blatt, Der Grund: Die Gelierkralt der ve-
ganen Alternative ist deutlich haher als die
der Blatigelatine.” Yerglichen mit Gelatine
werhelht Agar-Agar Speisen elne typische
Strukfur mit einemn kilrzeren Biss, Genay wie
belder Blattgelatine sind auwch die Agar-Bllit-
ter aul ihre Gelierkraflt standandisiert. Die
typrschen funktionellen Eigenschaften van
Agar-Agar erfordern eine schnelle Verarbei-
tung aufgrund ihres schnellen Anziehverhal-
Perd, Im Unterschied zur Gelatine kann sich
berests bai Raumtemperatur ein Gel ausbil-
den, ein Kaltstellen Im Kihkschrank st damit
nicht zwingend notwendig.

Fir den Einsatz in Lebensmitteln ist Agar-
Agar als Lebensmiltelzusatzstoff zugelassen
und rmuss enfsprechend gekennaeichnet wer-
den, bebplelswelse als Verdickungsmittel
Agar-Agar’. Das Wissensforum Backwaren
weest ferner darauf hin, dass bel der Herstet-
g von Backwaren, Felnen Backwaren und
Dessertspeiien Agar-Agar devzedi grundséitz-
lch nach dem ,qs-Prinzip” {queamhurm saii; 2u
Deutsch: so viel wie ndtig) erlaubt ist, b
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Fur mehr Aufklarung iiber Zusatzstoffe

BiR-Studie zeigt Informationsbedarf in der Bevélkerung.
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Wissensforum Backwaren

Fachbroschiire ,Fehler
bei Kleingeback & Brot“

Die grafische und inhaltiiche Ubsrarbel-
tung der Publikationen wird forigesetzl,

ach dem Relaunch der Broschiren
Mas sind Backmittel (2019) und
JBackhefe - natiidich rein* (2020) hat
das Wissensforum Backwaren ging weitere
sainer Fachbroschiren lberarbeitet: ,Feh-
ler bei Kleingebick & Brot®. Die aktualisier-
te Fassung steht ab sofort zum kostenlo-
sen Download zur Verflgung und richtet <

3 sich vor allem an Bicker, Berufsschiiler des
Backerhandwerks und Fachlehrer.
Backen ist eine Kunst, bel der viel schiefge-
hen kann. So kann es etwa zu unerwunsch-
ten Abweichungen in Form und Veolumen,
Farbe und Textur oder im Aroma und Ge-
schmack kommen. Ist das Ergebnis nicht
wie gewlinscht, ist es wichtlg zu wissen,
woran es gelegen hat und wie sich Fehler
beseitigen lassen. Systematisch und aus-
fuhrlich bebildert
geht die Broschire
PR <Fehler bei Kleinge-
back & Brot" den Ur-
sachen auf den Grund
und zeigt Moglichkeai-
ten zur Abhilfe auf.
Pro Gebdckart wer-
den typische Fehler
mit Foto dargestellt
- von Weizenkleinge-
bédck (Ausbund, Form
| & Kruste, Krume, Kal-
FEHL R s uasiaamer  P2T0RrUNGen & Halb-
—— gebackene, Roggen-
& Spezialkeingeback)
bis Brot (Weibrot,
Baguctte & Toast, Weizenmischbrot &
Roggenmischbrot, Roggenbrot & Roggen-
schrotbrot). Unter jedem Fehlerbild wird
aufgelistet, was die Ursachen sein konnen
und wie sie sich beheben lassen, Uber 50
Fehler werden auf diese Weise in der Bro-
schire analysiert. Das ideale Nachschlage-
werk fir alle, die perfekte Backwaren pro-
duzieren machten.
Auf der Webseite des Wissensforum Back- -
waren eV, kénnen alle Broschiiren kosten-
frel eingesehen und heruntergeladen wer-
den: https:/wissensforum-backwaren.de/
publikationen/fachbroschueren/ ©
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daran, dem Thema in nichster Zeit
schanken, Denn ab 20323 gilr die nede.

17/71 BAKG-magagin 7 3
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SCHMILZT

NICHT

Sieht aus wie Eis, ist aber

keins! Die sifien kiginen

Dinger sind laut Wissens-

.. forum Backwaren e V.

' giner DER Backtrends:
Cakesicles heifien die
hibschen Kuchen am

Stiel, an denen ab sofort
kein Hobbybdcker vor-
beiks:llrnmt. [ie Basis ist
Rithrkuchen, z. B. Schoko
oder Vanille, der in ainer
LEisform®™ und mit Holz-
stiel gebacken wird. Dann
das Ganze in Schokolade

tunken und die Cakesicles *

nach Lust und Laune
kreativ verzieren!
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DIE TOP 5 ERNAHRUNGSMYTHEN UBER BROT

KOHLENHYDRATE MACHEN DICK

Weder am Abend noch zu einer anderen Tageszeit machen Kohlenhvdrate dick, wenn man
sie nicht im {TbermaB verzehrt. Vorsicht ist bei Zucker geboten, denn auch hierbei handelt es
sich um ein Kohlenhydrat. Vollkornprodukte hingegen sittigen gut und verhindern eher das
Dickwerden.

GLUTEN IST UNGESUND

Nur Menschen, die eine entsprechende Unvertriglichkeit haben. miissen Gluten meiden. Fiir
alle anderen ist Gluten nicht ungesund.
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FRISCHES BROT MACHT BAUCHWEH

Nur, wenn man hastig und zu viel davon hinunterschlingt. Und das tut bei keinem
Lebensmittel gut. Dass das Brot frisch ist, hat aber nichts damit zu tun — auBer vielleicht,
dass es zu gut schmeckt und man sich deswegen nicht zuriickhalten kann.

URGERTEIDE IST GESUNDER

Urgetreide sind mit ihren wiirzigen Aromen eine tolle Bereicherung unserer Brotkultur, doch
gesiinder sind sie nicht. Einzelne Nihrstoffe kénnen sich zwar hier und da von modernen
Sorten unterscheiden. im Grofen und Ganzen sind die Unterschiede aber zu gering, als

dass sie einen nennenswerten Effekt auf die Gesundheit haben. Wer in puncto Wihrstoffe die
beste Wahl

WEIZEN MACHT DUMM
Vorsicht, wenn Sie das glauben, ist es vielleicht schon zu spit!

BAUCHGRUMMELN IN ZAHLEN

Am weltesten verbreitet ist Fruktoseintoleranz, etwa 33 % sind davon betroffen. Eine
Laktoseunvertriglichkeit haben in Deutschland rund 16 % der Beviilkerung. Eine Zéliakie -
also eine Uberempfindlichkeit segen Gluten — kommt gerade mal bei 1 % vor. Auch eine
Weizenallergie ist relativ selten, man geht von etwa 0,1 % aller Européer aus.

GESUNDHEIT

Getreide und ganz besonders Weizen sind zu Unrecht in die Kritik geraten. Ein Blick auf die
Nihrwerte offenbart: Die Kdrner haben es in sich!

Das volle Weizenkorn enthilt pro 100 g rund 300 keal, 60 g Kohlenhydrate, 11,5 g Eiweill, 2 g
Fett, 13.5 g Ballaststoffe, 0,45 mg Vitamin B1, 380 mg Kalium, 100 mg Magnesium und 3,3
mg Eisen. Je nach Ausmahlungsgrad wird Mehl in unterschiedliche Tvpenzahlen

eingeteilt: Je héher die Typenzahl, desto dunkler bzw. vollwertiger ist das Mehl und desto
mehr Inhaltsstoffe bleiben enthalten. In den 10 Regeln der Deutschen Gesellschaft fiir
Ernihrung heifit es zum Thema Getreide daher auch, dass Getreideprodukte

aus Vollkorn einen hohen gesundheitlichen Nutzen haben, gut sittigen und Ballaststoffe aus
Vollkorn zudem das Risiko fiir Diabetes mellitus Typ 2, Fettstoffwechselstrungen,
Dickdarmkrebs und Herz-Kreislauf-Erkrankungen senken. Getreideprodukte tragen zudem
entscheidend zur Erndhrung der Weltbevélkerung bei, ganz besonders ertragreiche Sorten
wie Weizen leisten hier einen wesentlichen Beitrag.

Uber das Wissensforum Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit
Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und fiir diejenigen, die sich {iber die
Thematik informieren wollen. Schauen Sie vorbei unter

kommunikation.pur GmbH
Sendlinger Strale 31

80331 Miinchen

Telefon: +49.8g9.23 23 63 50
Fax: +49.89.23 2363 51
E-Mail:
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[ Gesunre |
Bauchgrummeln durch Backzutaten?

& o7 ¥

SI0Z1 & Waollgang Oramft W Brol, CesannePubliching, ChristophCrone, FODMAFP, Fruklosesololeranu,

trslierirzgizhiket, Tultiitens:, WissensfoommBatrmanen, alisios

Das Wissensforum Backwaren e V. informiert Ober Unvertrdglichkeiten und Emahrungsmythen zum

Thema Brot.

r

Micht wenige Menschen leider unter Verdauungsproblemen aufgrund von Unvertraglichkeiten. An
erster Stelle steht die Fruktoseintoleranz, die sogar 33 Prozent der Bevdlkenung haben. Schan viel
weniger, namlich 16 Prozent, ieiden unter einer Laktoseunvertraglichkeit. Jedoch kommt die
Uberempfindlichkeit gegen Gluten, Z&liakie genannt, nur bei einem Prozent der Bevdikerung vor. Sehr
selten ist auch eine Weizenallergie, da-sind es nur circa §,1 % aller Europaer aus.

Christoph Crone, Vorsitzender und Geschaftsflhrer vorm Wissensforum Backwaren eV, kommentiert:
.Menschen sind verschieden, das gilt besonders beim Thema Ernahrung. Was fir den einen ein
unbekdmmmiliches Lebensmittel, ist fir den anderen eine wertvolle Nahrstoffquelle. Hersteller sind
gefragt, geeignete Produkte fur Menschen mit speziellen Erndhrungsanforderungen anzubieten. Alle,
die Gber Erndnrung 4ffentlich sprechen, sind gefrage, klar zu differenzieren: Von individuellen
Unvertraglichkeiten dirfen keine Emgfehlungen fir die Allgemeinbevilkerung abgeleiter werden.”
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Die Top 5 Eméhrungsmythen dber Brot
1. Kohlenhydrate machen dick

Weder am Abend noch zu einer anderen Tageszeit machen Kohlenhydrate dick, wenn man sie nicht im
Ubermal verzehrt. Vorsicht ist bei Zucker geboten, denn auch hierbei handelt es sich um ein
Kaohlenhydrat. Vollkornprodukze hingegen sattigen gut und verhindern eher das Dickwerden.

2 Gluten ist ungesund

MNur Menschen, die eine entsprechende Unvertraglichkeit haben, missen Gluten meiden. For alle
anderen ist Gluten nicht ungesund.

3. Frisches Brot macht Bauchweh

Mur, wenn man hastig und zu viel davon hinunterschlingt. Und das tut bei keinem Lebensmittel gut.
Dass das Brat frisch ist, hat aber nichts damit zu tun - auler vielleicht, dass s zu gut schmeckt und
man sich deswegen nicht zurdckhalten kann.

4 Urgetreide ist gestnder

Urgetreide sind mit ihren wirzigen Aromen eine tolle Bereicherung unserer Brotkultur, doch gestnder
sind sie nicht. Einzelne Nahrstoffe kinnen sich zwar hier und da von modernen Sorten unterscheiden,
im Groen und Ganzen sind die Unterschiede aber zu gering, als dass sie einen nennenswerten Effekt

=

auf die Gesundheit haben. Wer in puncto Nahrstoffe die beste Wahl treffen mdchte, sollte zu Vollkorn
greifen, egal bei welcher Sorte.

5. Wieizen macht dumm

Varsicht, wenn Sie das glauben, ist es vielleicht schon zu spat!
Glutenunvertraglichkeit ist nicht gleich Glutenunvertraglichkeit
Ziliakie

Eine seltene Autoimmunerkrankung, bei der Bestandreile von Gluten die Dinndarmschleimhaut
schadigen.

Weizenallergie

Durch die Aufnahme von Weizen Gber die Mahrung werden allergische Reaktionen ausgeldst (nicht
durch das Einatmen von Weizenpaollen).

Micht-Zoliakie-Nicht-Weizenallergie-Weizensensitivitat

Auch Nicht-Zaliakie-Glutensensitivitdt" oder  Micht-Zdliakie-Weizensensitivitat” genannt. Z&liakie und
Weizenallergie kinnen als Ursache fir die Beschwerden ausgeschlossen werden. Geforscht wird
akruell zu FODMAP und ATI als mbgliche Werursacher (siehe unten).
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ATl & FODMAR

Eine Glutenurvertraglichkeit in Form einer Z&liakie liegt bei gerade mal 1% vor. Dass aber bis zu 6%
der Bevdlkerung nach eigenen Angaben trotzdem das Geflhl haben, Gluten nicht gut zu vertragen, giot
Ratsel auf. Alles nur Einbildung? Eine Modeerscheinung? Oder doch noch ungeklarte Ursachen? Ein
Zusammenspiel dieser Aspekte liegt nahe. Auf der Suche nach mdglichen Erkl&rungen stehen
sogenannte ATl und FODMAP in der Diskussion.

Bei ATl handelt es sich um Proteine, die im Korper an bestimmite Rezeptoren andocken und eine
Stimulierung des angeborenen Immunsystems hervorrufen. Die damit einhergehende
Entzindungsreaktion im Darm kann bei chronisch erkrankien Menschen Symptome verursachen. For
gesunde Menschen sind ATl aber unbedenklich.

FODMAR stent fir fermentierbare Qligo-, Di- und Monosaccharide sowie Palyole. Gemeint sind
pestimmte Kohlenhydrate und Zuckeralkohole, die schwerer verdaulich sind. Menschen mit
Reizdarmsyndrom wird daher teilweise geraten, auf eine FODMAP-arme Ernénrung zu achten. Die
Methode ist nicht unumstritten. FODMAP-reiche Lebensmittel sind vor allem Gemikse, Obst,
Hilsenfrichte und Getreide. Die in Getreide enthaltenen FODMAP werden aber bei der Herstellung
won Brotwahrend der Teigruhe erheblich reduziert (siehe rechts). Fir gesunde Menschen gilt Ein
Werzicht auf FODMAP-haltige Lebensmittel bringt keine gesundheitlichen Vorteile. Wer seine
Lebensmittelauswahl unnotig einschrankt, bewirkt hdchstens das Gegenteil.

FODMAP-Gehalte in BROT

Wissenschaftler der Universitst Hohenheim untersuchten verschiedene Weizenvollkornbrote auf ihren
FODMAP-Gehalt. Bereits nach 2 Stunden Teigruhe hatte sich dieser um mehr als 65 % reduziert. Mach
25 Stunden waren die Werte kaum geringer. Denn bei einer verlangerten Teigfihrung muss die
Abtivitdt der Hefe reduziert werden. Mit einer geringeren Aktivitat der Hefe sinkt aber auch der Abbau
der FODMAP. In den 42 Studienbroten waren im Durchschnitt 0,22 g FODMAP pro 100 g Frischgewicht
(2 bis 3 Scheibben) nachweisbar. Im Vergleich zu Fruchtséften und Frichten ist das sehr wenig. Alle
Brote waren danach fir eine FODMAP-arme Ernahrung geeignet.

Getreide und ganz besonders Weizen sind also zu Unrecht in die Kritik geraten. Ein Blick auf die
Mahrwerte offenbart: Die Kérner haben es in sich!

Das volle Weizenkorn enthalt pro 100 g rund 300 kcal, 60 g Kohlenhydrate, 11,5 g Eiweil, 2 g Fett, 13,5
Ballaststoffe, 0,45 mg Vitamin B1, 380 mg Kalium, 100 mg Magnesium und 3,5 mg Eizen. Je nach
Ausmahlungsgrad wird Mehl in unterschiedliche Typenzahlen eingeteilt: Je hiher die Typenzahl, desto
dunkler bzw. vollwertiger ist das Mehl und desto mehr Inhaltsstoffe bleiben enthalten. In den 10 Regeln
der Deutschen Gesellschaft flr Ernd&nrung heilft es zum Thema Getreide daher auch, dass
Getreideprodukte aus Vollkorn einen hohen gesundheitlichen Nutzen haben, gut séttigen und
Ballaststoffe aus Vollkorn zudem das Risiko flr Diabetes mellitus Typ 2, Fertstoffwechselstdrungen,
Dickdarmkrebs und Herz-Kreislauf-Erkrankungen senken.

Getreideprodukte tragen zudemn entscheidend zur Ernahrung der Weltbevdlkerung bei, ganz besonders
ertragreiche Sorten wie Weizen leisten hier einen wesentlichen Beitrag.

Direkter Link: Home - Wissensforum Backwaren eV 55

Weitere URL:

10.05.2021 - https://www.88news.de/wissen-backzutaten-alles-rund-um-bauch-und-backwaren-1900117.html

10.05.2021 - https://www.iinews.de/wissen-backzutaten-alles-rund-um-bauch-und-backwaren-1900117.html

10.05.2021 - https://www.firmenpresse.de/pressinfol 900117/wissen-backzutaten-alles-rund-um-bauch-amp-backwaren.
html

11.05.2021 - https://www.fair-news.de/2842686/wissen-backzutaten-bauch-backwaren
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Detlef Reineke [r.) Obergibt die Abteilungsleitung an Markus Hombach. (Fotos: IREKS)

Neuaufstellung mit neuem Leiter

10.06.2021 | Aus- & Weiterbildung | BAKD magazin Redaktion

Mach 36 Jahren Firmenzugehdrigkeit, davon knapp 30 Jahre als Leiter der Abteilung
Biickereitechnologie Deutschland, verabschiedet sich Detlef Reineke in den Ruhestand. Die
Machfolge als Abteilungsleiter tritt Markus Hombach an.

Detlef Reineke, seit 2002 Prokurist der IREKS GmbH, hat sich in all den Jahren durch hohe Fachkompetenz
und herausragendes Engagement einen susgezeichneten Rufin der Backbranche erworben. Heben der
fachlichen Aus- und Weiterbildung der AuBendienstmitarbeiter verantwortete er die gesamte
Anwendungstechnik inklusive der Anwendungsheratung im handwerklichen als auch industriellen
Bereich. Durch seine Tatigkeiten in ausgewdhlten Gremisn, wie z.B. der DLG Frankfurt, AGF Detmold oder
dem Wissensforum Backwaren, verfigt Detlef Reineke Uber eine sehr gute Vernetzung innerhalk der
Backbranche und wird aufgrund seiner Persdnlichkeit von Mitarbeitern, Kunden und Partnern
gleichermalen geschitzt.

Machfolger mit viel Erfahrung

Zum 1. Juli 2021 tritt Markus Hombach die Nachfolge won Detlef Reineke an und dbernimmtim Zuge
dessen die verantwortliche Gesamtleitung der neugeschaffenen  Backakademie®. Hombach, seit 26 Jahren
im Unternehmen, Ubernshm nach mehreren |ahren als Fachreferent 2003 die Abteilungsleitung
Bickereitechmologie Intermaticnal. 2009 folgte Prokura fir die IREKS GmbH. Er baute er das internationale
Geschaft kentinuierlich mit aus und kennt die Anforderungen der kleinen und grolen Bickereien der
Welt.

Durch die Zusammenflhrung der Backereitechnologie Deutschland mit der intermational ausgerichteten
Anwendungstechnik zur neuen , Backskademis” machte das Familienunternehmen Synergiseffekte noch
starker nutzen und wom fachlichen Austausch mit Kollegen auf der ganzen Welt profitieren. Hierbei wird
Hombach in Kulmbach unterstiutzt durch ein internationales Team aus aktuell finf Nationen sowie
maodernste technische Ausstattung. Mit Fachkompetenz, Erfahrung, Kreativitdt, innovativen Konzepten
und individuellen Lésungen will das Team an die erfolgreiche Arbeit ankndpfen und die vielfaltigen IREKS-
Services noch kundenspezifischer ausbauen.
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Veranderungen bei IREKS
B4 15.06.2021 1033

Mach 36 Jahren Firmenzugehdrigkeit, davon knapp 30 Jahre als Leiter der Abteilung
Backereitechnologie Deutschland, verabschiedet sich Detlef Reineke zum 1. Juli 2021 in den
Ruhestand. Detlef Reineke ist seit 2002 Prokurist der IREKS GmbH und hat sich, wie das
Unternehmen berichtet, durch hohe Fachkompetenz und herausragendes Engagement einen
ausgezeichneten Ruf in der Backbranche erworben. Neben der fachlichen Aus- und
Weiterbildung der AuBendienstmitarbeiter verantwortet Reineke die gesamte
Anwendungstechnik inklusive der Anwendungsberatung im handwerklichen als auch
industriellen Bereich. Durch seine Tatigkeiten in Gremien, wie der DLG Frankfurt, AGF Detmold
oder dem Wissensforum Backwaren, ist Detlef Reineke in der Branche sehr gut vernetzt.

Die Machfolge von Detlef Reineke tritt Markus Hombach am 1. Juli 20271 an. Er wird kinftig die
Anwendungstechnik unter dem Dach der neu geschaffenen Backakademie fihren. Hombach,
seit 26 Jahren im Unternehmen, Gbernahm nach mehreren Jahren als Fachreferent im lahr
2003 die Abteilungsleitung Backereitechnologie International. 2009 folgte die Prokura fur die
IREKS GmbH. Durch die Zusammenfiihrung der Backereitechnologie Deutschland mit der
international ausgerichteten Anwendungstechnik zur neuen Backakademie méchte IREKS
Synergieeffekte starker nutzen.

16.06.2021 - back-intern.de

URL: https://www.back-intern.de/2021/06/16/davon-profitiert-das-baeckerhandwerk/

Davon profitiert das Backerhandwerk

B 1506201

Veranderungen im Konsumverhalten, Chancen und Trends
Witlche Chancen sehen Sie durch die derzeitige Situation i Backereien?
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Gesunde Produkte, naturiche Zutaten und traditionelle Herstellung - darin sehen die Migglieder des
Backrutatenverhandes gralte Chancen auf mehr Umsatz fir Backer, Bel elner Umfrage unter den
Verbandsmitgliedern zum Thema Konsumverhalten. Chancen und Trends wurden auBerdem die
Modemisierung von Betriebsablaufen und die Digitalisierung als positive Faktoren genannt. Das
Kensumverhalten der Verbraucher in Bezug auf Backwaren hat sich durch Corona nach Einschatzung ven rund

30 Prozent der Umirageteilnehmer deutlich verdndert, rund 85 Prozent sehen nur beichte Verdnderongen und 4

Prozent meinen, &5 hahe sich nichts verandert.

~Driee Entwicklung in Richtung
Machhaltigkeit und Gesundheit hat
corenabedingt einen Schub

bekommen®, sagle Wilko Quante,
varsitzender des Backrutatenverbandes,
bel einem digitalen Pressegesprach. .Dle
Backzutatenbranche bedient digsen mit
gualitativ hochwertigen Produkten.” such
die Verlagerung der Erndhrung zu miehi
Getreideprodukten sei fur die
Backbranche positiv. Unterstatzung
bizkarm er von Dr. Thorid Klantschitsch,

stelivertretende Varsitzende des

br. Thorid Klantschitsch, stellvertretende Wissensferums Backwaren und
Vorsitzende Wissensforum Backwaren. Geschaftsfihrerin von Zeelandia: Backer
haben schon Immer gesunde Produkte
hergestelll, Dass wir inzwischen bei so vielen wertvollen Produkben das Gefahl haben, dass es nicht mehr

gesund ist, ist in meinen Augen bedenklich und sicher gine wohlstandserscheinung.”

- » Backzutatenlieferanten melden

Umsatzrickgang

Wie die gesamte Backbranche
verzeichneten auch die Lieferanten von
Backzutaten im vergangenen Jahr
Umsatzrickgange, Zwei Drittel der
befragten Unternehmen hatten
wgravierende” oder leichte”
wirtschaftliche Einbulen, von einem
Jeichten wirtschaftlichen Wachstum”
konnten knapp 20 % der befragten
Unternehmen berichten. .Die Anzahl der
Werzehrsanldsse ist im vergangenen Jahr
durch die

pandemiebedingten Einschrankungen

Wilkeo Quante, Vorsitzender Backzutatenverband.

zurlckgegangen. Natdrlich gibt es
Teilbereiche, die eine positive Entwicklung verzeichnet haben”, sagte Wilke Quante, der auch Geschaftsfihrer
von Uniferm ist. ,Wenn man jedech einen Saldo unter die gesamte Backzutatenbranche zieht, dann ist dieser
negativ und zwar deutlich.” FUr die Zukunft rechnet rund ein Viertel der Befragten mit einer weiteren
Verschlechterung durch die Coronaauswirkungen, die Halfte erwartet keinen Einfluss und ein weiteres Viertel
sieht eine Verbesserung der Situation.

Wie entwickelt sich das Geschaft in den nachsten Jahren?

Bei der Frage, .Wie wird sich das Backergeschaft in den nichsten finf Jahren weiterentwickeln?” waren die
meisten der Befragten optimistisch: Fast 40 Prozent rechnen damit, dass es sich schnell erholen und 2022
wieder auf dem Niveau von vor der Krise liegen wird. Rund 35 Prozent glauben, dass die Erholung .zwei bis drei
Jahre” brauchen wird und rund 26 Prozent sind noch pessimistischer: Sie denken, die Nachwirkungen der Krise

sejen auch noch in fonf Jahren sparbar.

»Das Konsumverhalten wird sich noch diversifizierter darstellan als zuveor, Stichpunkt Online-Bestellungen.
Verbraucher haben gelernt, den Kaffee zu Hause zu trinken und das war ein wichtiges Standbein fir unsere
Backerbranche®, sagt Klantschitsch. .Wir erwarten daher, dass das Niveau von 2019 nur langsam wieder erreicht
wird.” Ahnlich sieht es Quante: ,Wenn sich die Geschaftsreiseaktivititen und Pendlerbewegungen bedingt durch
vermehrtes Arbeiten im Homeoffice nicht komplett wieder zurlickentwickeln, wird auch die Anzahl der
Verzehrsanlasse nachhaltig geringer sein als vorher. Und dann ist in der Tat zu erwarten, dass sich die

Auswirkungen der Corona-Krise noch Uber die nachsten Jahre zeigen werden.”
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Genuss ist analog und bleibt es auch
Und wie wird es kinftig mit Messen und
ahnlichen Veranstaltungen aussehen?
»Genuss ist analog und das bleibt er auch
weiterhin, Wir stellen Genussmittel her,
deren Qualitit erlebt werden muss”, sagt
Klantschitsch. Eine Ansicht, die Quante
teilt: ,Wir missen zudem bericksichtigen
wie unsere Branche funktioniert. Sie ist es
gewohnt, von Angesicht zu Angesicht zu
agieren.” Beim Verein Wissensforum
Backwaren wird es nach Einschatzung

des Vorsitzenden und Geschaftsfihrers

Christof Crone . kein Zuriick zu reinen

Christof Crone, Geschaftsfihrer
Wissensforum Backwaren. Foro: Steffen Hoeft

Prisenzveranstaltungen geben. Wir
planen kinftig alle Veranstaltungen hybrid
durchfihren. Wir verzeichnen steigende Teilnehmerzahlen bei unseren Gremiensitzungen durch die
Digitalisierung, starke Einsparungen im Reisekosten-Etat und sinnvollere Einsatze der Zeitressourcen. FUr uns als

Verband ist dies eine positive Entwicklung, die sich manifestiert hat.”
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Auswirkungen von Corona
21062021 | Branche aktuell | Stephanie PrieE-Klein

Das Wissensforum Backowaren hat sich jingst mit den ,Auswirkungen von Corona auf die
Backbrache" beschaftigt und stellt die Umfrageergebnisse vor,

Das Wissensforum Backwaren e, hat es sich
zur Aufeabe gemacht, sachliche und
wiszenschaftlich fundierte Auflddrungsarbeit im

. Beraich Backmittel und Bacdkzutaten zu leisten
- || und ibar deren Badeutung bei der Harstallung
von Backwaren zu informisren. Wit einem
urmfangreichen Angebot aus Fachpublikatonen,
Broschiren, Lehrmaterial wnd infarmativer
Online-Flattform richtet sich das Forum als
‘Wizzensvermittler soveohl an backende Betricbe
glz awch an erbraucher, Lebensmittelibernachungsbehdrden, Berufzschulen, jowrnalisten und andere
IMultiplikatoren. Der Verein z3hit insgezamt 36 Mitgliedsunternehmen aws den Kreisen der Backmittel-
und Backzutatenhersteller, davon 30 aus Deutschland und sachs aus Ostarreich. Dies entspricht einem
Crganisationsgrad von ungefahr 30% des Markoes der Badkzutatenhersteller in Deutschiand und
Osterreich. Seit 2016 ist Christof Crone Vorsizender des Vorstands, der zugleich als hauptamtiicher
Mitarbeiter die Geschafisfihrung des Wissensforums sowie des Backoutatenverbandes innehat Seine
Stelbeertreter sind Dr. Thonid Klantschitsch und Gerrit Rosch.

[ Grafilc Fachmedi=ntzlk des Wiss=nsforum Baclossren
=l 2021)

Umfrage: .Auswirkungen von Corona auf die Backbranche™

‘Wirtschaftliche Auswirkungen, Auswirkungen auf die Arbeitsveelt in der Baclzutaten-Branche sovie
‘ferdnderungen im Konsummverhalten, Chancen und Trends - das Wissenforum Backearen hat die
Awswarkungen von Corona auf die Backbranche”, mehr als ein Jahr in der Pandemie, balauchtet und stellt
ghtuell diz Umfrageergebnizse der im Mai stattgefundens Befragung unter den Mitgliedsunternehmen
vor. Geschaftsfuhrer Christof Crone zu den teils unterschiedlich Tendenzen bei den Antwarten: , Die
Ergebnizse (berraschen mich micht, da unsere Mitgliedsunternehmen unterschiedlichste Vertrizbskanale
bespielen. Die Backzutatenbranche ist sehr diversifiziert aufgestellt. Es gibt Unternehmen, die
hauptzdchlich den Horeca-Bereich beliefern, wahrend andere in erster Linie Handveerksbacker zu ihren
Kunden zéhlen. |2 nachdem, wo das einzelne Mitgliedsunternehmen seinen Schvwerpunkt hat ist auch die
Binschitzung zu verorten.”

Digitalisierung nimmt Fahrt auf

B4 der Befragten glauben zudem, dass Corona in nachster Zait  keinen direkten Einfluss auf unsere
wartschafiliche Siuation haben wird™. Dagegen stehen 26.9%. die eine (weiterhin) Verschlechterung und
23,1%, die eine (weiterhin) Verbesserung sshen. In Bezug auf digitale ‘eranstaltungen (Messen, Tagungen
etc) kam folgendes Bild auf: die Mehrheit (69,2%) sieht diese Art als Zulunfismodell bzw. szgt, diese
Joverden auch nach Corona nach eine Rolle spielen und Prisenzveranstaltungen ergdnzen.” Das Thema
Digitalizierung hat an Fehrt aufgenommen: 35% rechnen mit giner Verbesserung/Ausweitung/starkeren
Mutzung digitaler Moglichkeiten, 25 4% mit mehr Homeoffice, 22% mit (frefilligen) verstarkizn
HygienemaBnzhman. In Bazug auf Chancen wnd Trends kristallisieren sich die Schlagvaorts Qualitat,
Modarnisierung und Digitalisierung Kar heraus.

Weitere Artikel zu:
\izzensforum Baclwaran
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Ofenfrisch?!

Spannendes aus der Welt der Backzutaten

(Wissensforum Backwaren eV.) Gott erhalt’s: Malz! Alte Sprichworter kommen nicht von ungefihr. So
auch die Bitte, dass Gott den Hopfen und das Malz erhalten mige. Sicher geht es hier weniger um die
Wertschatzung der Rohstoffe an sich, als vielmehr um den daraus hergestellten alkoholischen

Genuss,

Dennoch wird klar: Hopfen und Malz spielen schon lange sine Rolle in unserer Erndhrung. Malz umso

mehr, da es frilh seinen Weg vom Bier zu unserem Grundnahrungsmittel Nummer eins gefunden hat: Erot.

Schon seit Mitte des 19. Jahrhunderts wird Malz zum Backen verwendet. Damit gilt es als eines der
altesten Backmittel iiberhaupt. Laut Definition in den Leitsitzen des Deutschen Lebensmittelbuchs sind
Backmittel Zutaten, die dazu bestimmt sind, die Herstellung von Backwaren zu erleichtern, die
wechselnden Eigenschaften der Rohstoffe auszugleichen und die Qualitat der Backwaren zu beeinflussen.
Und genau das tut Malz. Zum einen kann Malz durch die von Natur aus enthaltenen und beim Keimen
wihrend des Malzens aktivierten Enzyme Mehl mit geringer Enzymaktivitat ,aufpeppen”, zum anderen
kann es die Qualitat der Backwaren beeinflussen — und zwar mit einer Extraportion unterschiedlichster

Aromen. Aber der Reihe nach.
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Was ist Malz eigentlich?

Bei Malz handelt es sich um gekeimtes Getreide, Ublicherweise Gerste, Weizen, Roggen oder Dinkel.
Letztlich ein ganz natiirlicher Prozess - wiirde man das Korn an der Ahre belassen, wiirde es irgendwann
zu Boden fallen und bei Nasse, z.B. durch Regen, ebenfalls beginnen zu keimen. Fiir die Herstellung von
Brau- oder Backmalz geschieht dies selbstverstandlich nicht auf dem Acker, sondern in speziellen
Keimk3sten unter streng kontrollierten Bedingungen. Das Getreide wird daftir gepriift, gereinigt, in Wasser
eingeweicht und keimt dann bei einer Temperatur zwischen 11 °C bis 20 °C ein paar Tage gemutlich vor
sich hin. Wihrenddessen steigt der Wassergehalt des Komns auf rund 40 % an und die Enzymaktivitat
nimmt zu. Das Ergebnis dieser ersten Verarbeitungsschritte nennt sich Griilnmalz. Es folgt das Darren, also

das Dorren oder Trocknen.

Aus dem Griinmalz wird Darrmalz. Wird das Darrmalz dann noch gertstet, entsteht Rostmalz, wird dieses
zudem karamellisiert, ergibt es ... 7 Richtig: Karamellmalz. Bei all diesen Schritten kénnen anhand
verschiedener Parameter die Wirkung und Sensorik des fertigen Malzes maBgeblich beeinflusst werden.
Angefangen bei der Auswahl des Ausgangsgetreides tiber den Wassergehalt im Griinmalz bis hin zu den
Temperaturen beim Keimen und Darren. So kann eine Vielzahl von unterschiedlichen Malzen mit ganz
individueller Charakteristik erzeugt werden, von hellgelb bis dunkelbraun, von mild bis aromatisch. Beim
Backen wird das fertige Malz meist als Mehl, Schrot, Flocken oder in flissiger Form als Malzextrakt

eingesetzt.
Ein natiirlicher Enzymlieferant

Aber warum gibt man lberhaupt Malz in einen Brotteig? Kurz gesagt aus zwei Griinden: Enzyme und
Aromen. Enzyme bauen wihrend der Teiggare Stirke zu Zucker ab. Der Zucker ist zum einen Futter fir die
Hefe, damit diese gehen und den Teig luftig machen kann, und er fithrt zum anderen beim Backen zur
Braunung. Wohl dosiert verbessern Enzyme daher Krume und Kruste von Brot und Brétchen - die Krume
wird schdn locker und elastisch, die Kruste _rosch®, also knusprig. Ist es allerdings zu viel des Guten,
schmiert der Teig im wahrsten Sinne des Wortes ab, die Krume wird unelastisch bis klitschig®, die Krusts
kann zu dunkel werden und sich von der Krume lésen. Da Mehl von Natur aus Enzyme enthilt, der Gehalt
und die Aktivitdt aber nicht nur je nach Sorte schwanken, sondern von Ernte zu Emte unterschiedlich sein
kdnnen, erfordert es viel Know-how und Fingerspitzengefiihl, die richtige Dosis zusdtzlicher enzymhaltiger
Produkte wie Malz auszutarieren. Gewusst wie, hilft Malz, natiirliche Schwankungen in Mehlen

auszugleichen.
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Aromageber mit Entfaltungspotenzial

Nicht minder entscheidend fiir den Einsatz von Malz ist die Sensorik. Auch hier ist Fingerspitzengefiihl
gefragt, zudem ein geschulter Gaumen und nicht zuletzt Kreativitat und Experimentierfreude. Wie bereits
erwahnt, kann das Aroma bei der Herstellung von Malz stark beeinflusst werden. Ein wesentlicher Faktor
ist dabei die Temperatur - je mehr davon das Korn abbekommt, desto intensiver wird das Aroma, umso
dunkler die Firbung sowohl des Malzes als auch der Backware, in der man das Malz verwendet. Helle
Malzmehle und -extrakte zeichnen sich meist durch milde, honigartige Noten aus, dunkle, thermisch
behandelte Malzmehle und -extrakte gehen eher in die wirzige, rostige Richtung, bis hin zu kaffeeartigen
Aromen.

Da es sein kann, dass bei der Herstellung einer speziellen Backware zwar viel Aroma durch die Zugabe von
Malz gewiinscht ist, nicht aber zusatzliche Enzymaktivitat (weil das verwendete Mehl beispielsweise
bereits genug davon mitbringt), gibt es auch enzym-inaktive Malzprodukte. Diese wurden so hoch erhitzt,
dass die Enzyme ihre Wirkung verloren haben. So kann man gréfere Mengen zugeben und das volle
Aroma des jeweiligen Malzes zur Geltung bringen, chne ein unbefriedigendes Backergebnis befiirchten zu

missen.

Kommt jetzt nach Craft Beer auch Craft Bread?

Malz hat sich zu einem regelrechten Trendprodukt entwickelt, was nicht zuletzt der Craft-Beer-Bewegung
zu verdanken ist. Aber auch viele Bickereien haben begonnen, mithilfe von Malz ihren Gebacken eine ganz
individuelle Note zu verleihen und sich damit aus der Masse abzuheben. Craft® bedeutet nichts anderes
als Handwerk. Brauen und Backen sind alte, traditionelle Handwerke, vor denen Fortschritt und neue
Technologien aber natiirlich nicht haltgemacht haben. Malze sind ein schénes Beispiel daflir, dass
Kreativitat und Individualitat, Konnen und Wissen - die Kernelemente eines Handwerkes — nicht im

Widerspruch zu moderner Produktion stehen, sendern sich wunderbar ergdnzen kdnnen.

Quellen:
Or. Thomas Kunte, Jazmin Heisinger: Malz: Tradition trifit Trend. Herstellung, Einsstzmagiichkeiten & sensorischer Einfluss des Trendprodukts. backwaren antuell

03/2019, §. 12-15

Weitere URL:

02.07.2021 - https://vivanty.de/essen-trinken/gott-erhalt-s-malz

07.07.2021 - https://www.lust-auf-dresden.com/post/ofenfrisch-der-infoservice-des-wissensforum-backwaren-e-v-gott-er-

halt-s-malz
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Urgetreide - Informationen vom Wissensforum
Backwaren

M 130872021 § 'Wollgang Branelt. W Badkowaren, Ceamnnefubiishing Dekarn, Dmmes, Getreldesarien, Tultisensi, Lrgetreide

Getreide spieit eine zentrale Rolle in unserer Ernahirung. Ob in Mudein, Brot oder Kuchen - immer ist
zetreide mitim Spizl. Immer éfter hart man die Bezeichnung ,Urgetreide®. Sorten wie Emmer oder
Einkorn werden immer &fter verarizeitet und bringen neuen Geschmack in Backwaren oder auch
Teigwaren. Das Wissensforum Backwaren eV, informiert Gber diese und andere Getreidesorten.

2 K - =

Ur‘_gﬁreide - |mformationen vom Wissensforum Backwaren e V. - Screenshat Tutt 1 =ensi

Alle guten Dinge sind ...? Auf jeden Fall Getreide! Denn es ist Bestandteil vieler Lebensmittef - egal ob in
Mudein, Brot oder Kuchen. Wir kénnten nicht auf unsere vielfdltigen Getreidesorten verzichten. Munist
vermenrt von einem anderen Getreide die Rede: Urgetreide. Bisher fristete es ein absolutes
Mischendasein. Alte Getreidesorten wie Einkorn und Emmer sorgen flr neue Abwechslung und
erfreuen sich steigender Belisbtheit.
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Urgertreide, wie der Name schon verrnuten |8sst, ist bereits seit vielen Jahren bekannt - sogar seit vielen
Tausenden von Jahren. Denn in Kleinasien wurde Urgetreide schon vor 10,000 Jahren angebaurt. Das
urige Gerreide wurde jedoch von Getreidesorten wie Weizen und Roggen weitestgehend verdréngt, da
diese ertragsreicher sind. Entsprachend wurden durch Z0chtung Gber die |ahre die Sorten selektiert.
Das Urgetreide hatte das Machsehen. Aber guch die  alten” Sorten haben bestimmite Vorteile.

Was ist nun aber Urgetreide? Alte Getreidearten, die vor der industriellen Kultivierung angebaut
wurden, werden Urgetreide genannt. Sie entwickelten sich vor Tausenden von Jahren aus Wildgrésern
und kreuzten sich untereinander. Erbse, Linse und Lein zahlen zu den sogenannten Grinderpflanzen,
Emmer und Einkorn gehdren zu den altesten angebauten Getreidesorten. Da Urgetreide kein
geschitzter Begriff ist, werden auch alte Dinkelsorten und Waldstaudenroggen dazugezshit. Dinkel,
Emmer, Einkom, Roggen - und was noch?

Dinkel

Das wohl bekannteste Urgetreide ist Dinkel und |asst sich vielfaltig einsetzen - egal ob als Beilage oder
in Backwaren. Aber auch als Schrot oder Flocken rundet Dinkel S0Espeisen ab. Sein nussiges Aroma
bereichert viele Leckereien. Dinkel ist die jingste Urgetreidesorte und feierte bereits in den 80er-Jahren
sein Comeback.

Grinkern

Grinkern ist eine Sonderform des Dinkels, denn die Dinkelkdrner werden vor ihrer Reife geerntet und
anschlieRend nach dem Dreschen gerdstet und gedarrt. Durch diese Spezialbehandlung erhalten die
Kidrner eine olivgriine Farbe - daher auch der Mame Grinkern. Dieser Vorgang ermdaglicht eine langere
Haltbarkeit und hartere Korner. Grinkern findet seinen Weg weniger in Backwaren als mehr in
herzhaften Gerichten wie Risotto oder Bratlingen.

Einkorn

Klein, weich und goldgelb: Das ist das Einkorn. Die Farbe entsteht aufgrund des hohen Gehalts an
Carotinoiden, vor allem Lutein. Dadurch erhalten Brot, Pasta sowie (zeback eine schane Farbe. Doch
nicht nur die Farbe ist charakteristisch, sondern auch der leicht nussige Geschmack. Einkorn als Flocken
eignet sich gut dazu, um Suppen, Solen oder Bratlingen Bindung und Gehalt zu geben.

Emmer

Emmer, auch Zweikorn genannt, ist mit dem Einkorn verwandt, besitzt jedoch ein kréftigeres Aroma.
Zusammen mit dem Einkorn gehdrt er zu den ltesten kulthvierten Getreidearten. Die Karner sind hart
und dunkel, dadurch entsteht ein etwas groberes Mehl, das sich gut flr herzhafte Brote und Nudeln
eignet. Die Kdrmer finden sich sowohl in Suppen, Salaten und Aufldufen als auch in Emmerbier.

Hirse

Hirse ist ein weitgefasster Begriff. Denn unter diesem Mamen verbergen sich tatsachlich zwalf
Garttungen und menrere Arten, wie beispielsweise die Zwerghirse. Hirsemenl ist besonders in
Fladenbroten beliebr, Grield oder Aocken werden oft als Brei zubereitet. Hirse sollite allerdings
aufgrund der hohen Konzentration an Tanninen nicht in grieren Mengen roh verzehrt werden.
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Ur-Rogegen

Mach wie vor vergessen: der Ur-Roggen. Er ist Gber 7.000 Jahre alt und stammt urspringlich aus dem
Vorderen Orient. Heute findet man ihn auch unter dem Mamen Waldstaudenroggen oder
Waldstaudenkorn. Die kleinen Kdrner des Ur-Roggen werden vor allem zu Yollmehlen veraribeiter oder
geschrotet. Broteige erhalten eine dunklere Farbung und einen leicht sGElichen Geschmack. Daher
findet sich Ur-Rogeen auch oft in Lebkuchen.

Kamut

Als kulturform des Hartweizens ging Kamut - oder auch Khorasan-Weizen - aus dem wilden Emmer
hervor und ist eine alte Sorte des Sommerweizens. Kamut zeichnet sich durch seinen mild-nussigen
zeschmack aus. Charakreristisch fir dieses Urgetreide ist der hohe Eiweilgehalt, der bis zu 30 Prozent
hdher ist als in Weizen.

Uber das Wissensforum Backwaren e.V.
Das Wissensforum Backwaren e\l versteht sich als Ansprechpartner flir afle, die mit Backmitteln und
Backzutaten arbeiten, und filr digienigen, die sich dber die Thematik informieren wolfen. Umfangreiche

Informationen stehen auf der Infernetseite wwwowissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfigung,
darunter die fachputiikation backwaren aktuell”. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail
{info@wissensforum-backwaren. de) bestellt werdern.
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Alles rund um Backtrends
@ 20 . September 2021 | B Kommunikation, Newsletter, Ratgeber Kochen, Backen, Grillen, Ratgeber Werbraucher

Bio-Boom in Zahlen

Laut dem Bund Okologische Lebensmittehwirtschaft e.\. [BOLW) verzeichnete Bio 2020 ein
Umsatzplus von satten 22,3 Prozent und legte damit etwa doppelt so stark zu wie der
Lebensmittelmarkt insgesamt. Fast 15 Milliarden Eurc gaben die Deutschen fiir Bio-Lebansmittel
und -getrinke aus. Ganz vorne mit dabei: Bio-Mehl.

Zitat

»Getreide ist nicht nur ein nihrstoffreiches, sondern auch nachhaltiges Lebensmittel, zumindest,
wenn es direkt fir die menschliche Erndhrung weitarverarbeitet wird und nicht in die Tiarmast
flieBt. Nachhaltige Erndhrung wird vom Trend zum Dausrbrenner werden, sie ist ein wichtiger
Baustein zum Schutz unseres Plansten. Auch, wenn die Corona-Pandemie grofen Schaden
angerichtet hat, hat diz Backbranche mit ihrem Fokus auf Getreide als Hauptzutat allen Grund,
zuversichtlich in die Zukunft zu schawen.” (CHRISTOF CROME, Vorsitzender und Geschaftsfihrer,
Wissensforum Backwaren 2.V.)

So backt die Zukunft

Eine Umfrage unter Backzutatenherstellern zeigt, wo die kulinarische Reise im profassionellen
Backergeschaft in den nachsten Jahren hingeht. Und das ist gar nicht weit: Man bleibt vermutlich
mehr in der Region.

+Welche finf Trends werden Threr Meinung nach die Backbranche in den nichsten Jahren am
meisten prigen?” Das wollte das Wissensforum Backwaren e.W. bei siner Umfrage unter
Backzutatenherstellern im Mai 2021 wissen. Aus mehr als 20 Antwortmdglichkeiten konnten die
Teilnehmer finf auswahlen. Am meisten genannt wurda Regional/Lokal, dicht gefolgt von
Machhaltigkeit, Clean Label und Traditioneller Herstellung. Den finften Platz teilten sich mit
gleicher Stimmenzahl Bio, Free from und Vegan.

Ein eindeutiges Ergebnis, das sich mit den Uberbegriffen Nachhaltigkeit und Gesundheit
zusammenfassen l&sst,

Eine klimaneutrale und nachhaltige Erndhrung steht fir viele Konsumenten inzwischen im Fokus.
Im Zuge dessen gewinnen die Themen Regionalitdt und Bio immer mehr an Bedeutung. Auch die
Machfrage nach vegetarischen und veganen Produkten steigt. AuBerdem wird mehr Transparenz
gefordert, sowohl was die Zutaten als auch die Herstellung sines Lebensmittels angsht.

Heute back ich ...

Wiahrend der Pandemie liefen zu Hause die Ofen heib — selber backen war angesagt wie nie.
Indessen blieb es in vielen Bickereien kalt. Nicht wegen der neu erwachten Backlust der
Verbraucher, sondern vor allem awfgrund verwaister Innenstiddte, des Rickzugs ins Homeoffica
und des damit entfallenden Snack- und Café-Geschafts. Von vizlen Trends, die jetzt gefragt sind,
kénnen aber auch Backer wieder profitieren. Was kommt zu Hause aus dem Ofen und was beim
Profi? Ein Blick auf aktuelle Backhits.

Flil HANICFE
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ZU HAUSE
Kuchen am Stiel

b Sie denken an Cake Pops? Die kleinen aufgespieBten Kuchen-
Kugeln haben sich weiterentwickelt: ,Cakesicles™ heifen die neuen
= Kuchen am Stiel, die Eis am Stiel zum Verwechseln Shnlich sehen.
"ﬂ Und auch das hat Stil: Push-up Cake Pops in speziallen Formean

. a’ zum Hochdricken.

Gemiise verbacken

Gemise ist nicht nur gesund, sondern bereichert auch so manche

- Back-Kreation, ob harzhaft oder sil. Der Vorteil: Karotten, Kidrbis,
Rote Bete, Spinat & Co. machen viele Backwaren nicht nur
besondears saftig, sondern verleihen ihnen auch sine wunderschéne
Farbe.

-
Haus Sama Schweiz
Layer, Drip & Naked Cake

Der Layer Cake ist mit seinen [(hiufig verschiedenfarbigen)
' Schichten aus Biskuit- oder Rihrieig eine besonders
imposante Torte,

Mit dem Charme des ,Unfertigen™ kommt der Drip Cake
daher, der aussieht, als ware er gerade frisch mit
Schokolade Gbergossen worden - sine spezielle Ganache

s —.-: sorgt far den Tropf-Effekt.

—— Beim Maked Cake fehlt schlicht die Ummantelung, hier lisgt
der Zauber in der direkten Offenbarung von Baden und Fillung.

BEIM PROFI
Urgetreide

Besonders im Brot- und Britchen-Sortiment der Bickereien
wichst die Vielfalt und das hat nicht zuletzt mit vielen
Getreidearten zu tun, die heute wieder im Kommen sind.

Dinkel, Einkorn und Emmer ergdnzen Weizen und Roggen
und sorgen so fiur mehr Abwechslung und gréBere Auswahl
beim Backerei-Einkauf.

Weniger Zucker

Dass es auch weniger sl und trotzdem lecker geht, zeigen gerade immer mehr Backer mit
zuckerreduzierten Gebdck-Varianten. Gar nicht so einfach, da Zucker nicht nur sGB ist, sondern
beim Backen auch werschiedene Funktionen erfillt, wie dem Teig Volumen und Stabilitat zu
geben. Trotzdem kann weniger manchmal mehr sein und echte Profis kriegen auch das gebacken.
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Vegetarisch & vegan

Matirlich hat dieser Trend auch vor den Backern nicht Halt
gemacht. Tatsdchlich sind viele Backwaren ohnehin schon
von Haus aus vegan, etwa die meisten Brot- und
Britchensorten. Aber auch bei belegten Brétchen, Snacks,
Kuchen und Torten erweitert sich zunehmend das Angebot
an vegetarischen und veganen Alternativen.

Bemerkenswert: Es greifen auch immer mehr Flexitarier zu,
die keine Yeganer und vielleicht auch keine Vegstarier sind,
die aber ihren Konsum an tigrischen Produkten reduzisren
mdchten. Sei es aus gesundheitlichen oder ethischen Uberlegungen oder auch aus Grinden der
Machhaltigksit.

Beliebt bei Profi- und Hobbybackern:
SAUERTEIG

Ob in der heimischen oder in der Profi-Backstube — 25 wird
wieder mehr mit Saverteig gebacken. Wahrend far Backer
die besondere Aromatik und die langere Frischhaltung
entscheidend sind, kommt fir viele Hobbybacker die
Faszination am Herstellungsprozess hinzu. Denn theoretisch
braucht man nicht mehr als Mehl und Wasser, um =inen
eigenen Sauerteigansatz herzustellen. Den Rest erledigen
Mikroorganismen.

Die Mehl-Wasser-Mischung muss dafiir allerdings mehrare

Tage bei einer gleichbleibenden Temperatur von 20 bis 35 °C
aufbewahrt werden - das ist zu Hause gar nicht so einfach. Und auch dann entscheidet immer
noch ein bisschen Glick dariber, ob sich die richtigen Mikroorganismen [namlich
Milchsdurebakterien) vermehrt habean.

Gelingsicher geht es mit Sauertzig-Starterkulturen, die es fertig zu kaufen gibt. Und hat man arst
einmal einen guten Sausrteigansatz im Kihlschrank, kann man ikn immer wisder verwenden.
Vorausgesetzt, man . fiittert” ihn regelmaBig. Obrigens: Micht nur Harzhaftes wie Brot und Pizza
kann man mit Sauerteig backen. Auch Kuchen und siBen Teilchen — etwa Zimtschnecken oder
Donuts — verleiht er ein tolles Aroma!

Quelle: Wissensforum Backwaran =
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Mehrheit der Mitglieder des Backzutatenverbandes hat
zunehmende Schwierigkeiten bei der Rohstoffbeschaffung

EA NEWS ABONNIEREN HERAUSGEBER KONTAKTIEREN D

(lifePR) (Berlin, 30.09.21) Seit Beginn der Corona-Pandemie fihrt der Backzutatenverband regelmatig
Umfragen unter seinen Mitgliedern durch, um zu erfassen, wie sich die Lage fir die Unternehmen
darstellt und im Verlauf entwickelt. Schon in vergangenen Umfragen zeichneten sich Schwierigkeiten
beim Thema Rohstoffversorgung ab. Dies wird in der letzten, im September durchgefihrten Erhebung
nun noch einmal ganz deutlich.

Fast 80 Prozent der Umfrageteilnehmer gaben hier an, dass sich die Beschaffung von Rohstoffen in
den vergangenen Monaten verschlechtert habe. Bei der Umfrage im Mai waren es noch rund 30
Prozent gewesen, die (zeitweise) Schwierigkeiten bei der Rohstoffbeschaffung seit Beginn der
Pandemie verzeichneten, und rund 40 Prozent, die diese in den ndchsten zwélf Monaten erwarteten.
Die Ergebnisse zeigen also eine deutliche Zunahme der Problematik, die die Prognose aus dem Mai
klar Ubersteigt.

.Die tatsdchlichen Auswirkungen der Corona-Pandemie sowie der Uberlasteten Produktionen auf den
Rohstoffsektar zeigen sich erst jetzt in ihrer ganzen Tragweite. Betroffen sind insbesondere die
langen internationalen Lieferketten und dadurch potenziell alle auf diesem Weg transportierten
Rohstoffe. Es bleibt abzuwarten, wie sich die Situation weiterentwickelt, eine zeitnahe Entspannung
ist jedoch nicht zu erwarten,” so Wilko Quante, Vorsitzender des Backzutatenverbandes.

Der Backzutatenverband e.V.

Der Backzutatenverband e.V. ist der Branchenzusammenschluss und die Interessensvertretung der
Zulieferindustrie des backenden Gewerbes. Seine Mitgliedsunternehmen liefern an Hand-werksbéacker,
Grofbacker einschliellich Brotindustrie und Konditoreien. In den letzten Jahren hat der Bereich der
Gastronomie und Lieferungen an andere Grolkverbraucher an Bedeutung gewonnen. Mit seinen 44
Mitgliedsunternehmen in Deutschland und Osterreich vertritt der Backzutatenverband e.V. den
Grofteil der Branche.

Weitere URL:

https://www.it-it-prof.de/2021/09/30/mehrheit-der-mitglieder-des-backzutatenverbandes-hat-zunehmende-schwierigkei-
ten-bei-der-rohstoffbeschaffung/

https://www.newsonline24.net/2021/09/mehrheit-der-mitglieder-des-backzutatenverbandes-hat-zunehmende-schwierigkei-
ten-bei-der-rohstoffbeschaffung/
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WISSENSFORUM BACKWAREN EV.

Alles rund um Backtrends

Infoh&ppchen fir Ihre Redakiion
Ein Presseservice des Wissensforum Backwaren e.V.

FENIYX™ . et | (frmenpresse] - Bio-Boom in Zahlen

ARBEITSPLATTEN express Laut dem Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft 2.V,

D (BOLW) verzeichnete Bio 2020 ein Umsatzolus von satten
22.3 Prozent und legte damif etwa doppelt so stark zu & wie

der Lebensmittelmarkt insgasamt, Fast 15 Milliarden Euro gaben die Deutschen flr Bio- o
Lebensmittel und -gefrdnke aus. Gaonz vorne mit dobei: Bio-hehl.

Titat

LGetreide ist nicht nur ein ndhrstoffreiches, sondem auch nachhaltiges Lebensmittel, zumindest,
wenn es direkt fr die menschliche Emdnrung & weiterveraroeitet wird und nicht in die Tiermast
flieBt. Machhalfige Emdhrung wird vom Trend zum Daverbrenner wearden, sie ist ein wichtiger
Soustein zum Schutz unseres Ploneten. Auch, wenn die Corono-Pandemie graBen Schaden
angerichtet hat, hat die Backibranche mit ihrem Fokus auf Getreide als Houotzutat allen Grund,
zuversichilich in die Zukunft zu schauen.”

CHRISTOF CROMNE

Vorsitzender und GeschaftsfUhrar, Wissensforum Bockwaren @ eV,

5o backt die Tukunft

Fine Umfrage unter Backzutatenherstellern zeigt, wo die kulinansche Reise im profassionellen
slckergeschdft in den ndchsten Johren hingeht, Und das ist gar nicht weit: Mon bleiot vermutiich
rmehrin der Region.

wWelche f0nf Trends werden lhrer Meinung nach die Backloranche in den ndchsten Johren am
meisten prigen®” Das wollte das Wissensforum Backwaren .Y, bai einer Umfroge unter
sockzuiatenhearstellern im Mai 2021 wiszen, Aus mehr als 20 Anfwortmdglichkeiten konnten dis
Teilnehmer fOnf auswdhlen. Am meisten genonnt wurde Regional/Lokal, dicht gefolgt von
rachhaltigkeit, Clean Label und Traditioneller Herstellung, Den finften Plaiz teilten sich mit
gleicher Stimmenzahl Bio, Free from und Vegan.

Ein eindeutiges Ergebnis, das sich mit den Uberbegrifien Nochhaltigkeit und Gesundheit
zusammenfassen |Ssst,

Eine Kimaneufrale und nachhalfige Emdhrung steht flr viele Konsumenten incwischen im Fokus.
m Zuge dessen gewinnan die Themen Regionalitdf und Bio immer mehr an Bedeutung. Auch die
rlachfrage nach vegetarischen und veganen Produkten steigh, Auberdem wird mehr Transparenz
gefordert, sowohl waos die Zutaten al: auch die Harstellung sines Lelbensmittels angseht,

92



01.10.2021 - webbaecker.de

URL: https://www.webbaecker.de/bzv-backmittler-leiden-zunehmend-unter-covid-19-folgen/

ROHSTOFFE + ENTWICKLUNGEN

BZV: Backmittler leiden zunehmend unter Covid-19-Folgen

@ Freitag, 1. Oktober 2021

Berlin. (bzv / eb) Rohstoffbeschaffung ist fiir die Mitglieder des Backzutatenverbands Berlin/Wien (BZV) um
so wichtiger, je mehr sich die Covid-19-Folgen in den weltweiten Lieferketten offenbaren. Monetér spiirbar
wird die sukzessive Rohstoffverknappung irgendwann wohl auch. Wobei diese Aussicht nicht das Thema
des Verbands ist, der mit seiner jlingsten Aussendung schlicht auf die zunehmenden Schwierigkeiten bei

der Rohstoffbeschaffung hinweist wie folgt:

Seit Beginn der Corona-Pandemie fiihrt der Backzutatenverband regelmiRig Umfragen unter seinen
Mitgliedern durch, um zu erfassen, wie sich die Lage fiir die Unternehmen darstellt und im Verlauf
entwickelt. Schon in vergangenen Umfragen zeichneten sich Schwierigkeiten beim Thema
Rohstoffversorgung ab. Dies wird in der letzten, im September durchgefiihrten Erhebung nun noch einmal

ganz deutlich.

Fast 80 Prozent der Umfrageteilnehmer gaben hier an, dass sich die Beschaffung von Rohstoffen in den
letzten Monaten verschlechtert habe. Bei der Umfrage im Mai waren es noch rund 30 Prozent, die partiell
Schwierigkeiten bei der Rohstoffbeschaffung seit Beginn der Pandemie verzeichneten, und rund 40
Prozent, die diese in den nachsten zwolf Monaten erwarteten. Die Ergebnisse zeigen also eine deutliche

Zunahme der Problematik, die die Prognose aus dem Mai klar tibersteigt.

Wilko Quante, Vorsitzender des Backzutatenverbands: «Die tatsachlichen Auswirkungen der Corona-
Pandemie sowie der liberlasteten Produktionen auf den Rohstoffsektor zeigen sich erst jetzt in ihrer ganzen
Tragweite. Betroffen sind insbesondere die langen internationalen Lieferketten und dadurch potenziell alle
auf diesem Weg transportierten Rohstoffe. Es bleibt abzuwarten, wie sich die Situation weiterentwickelt,

eine zeitnahe Entspannung ist jedoch nicht zu erwarten.»
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Alles rund um Backirends

Klicken Sie hier mit der rechten Maustaste, cder
tippen und halten Sie hier gedrickt, um Bilder
herunterzuladen. Aus Datenschukzgriinden hat
Outlook das automatische Herunterladen dieses
Bilds aus dem Internet verhindert.

Alles rund um Backirends

... mehr

Bio-Boom in Zahlen

Laut dem Bund Okologische
Lebensmittelwirtschaft e V. (BOLW)
verzeichnete Bio 2020 ein
Umsatzplus von satten 22,3 Prozent
und legte damit etwa doppelt so stark
Zu wie der Lebensmittelmarkt
insgesamt. Fast 15 Milliarden Euro
gaben die Deutschen fir Bio-
Lebensmittel und -getranke aus.
Ganz vorne mit dabei: Bio-Mehl.
Zitat

JGetreide ist nicht nur ein
nahrstoffreiches, ...
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Vertrdaglichkeit von Brot steht immer wieder in der Diskussion
21 . Oktober 2021 | Ern3hrung, Bewegung und Gesundheit

FODMAP — ein schwer verdauliches Missverstandnis? Lange ging es vor allem um die Vertraglichkeit von
enthaltenem Klebereiwei Gluten. Eine nachweisbare Unvertraglichkeit gegen Gluten, also eine Zdliakie,
liegt aber nur bei einem sehr kleinen Teil der

... Dieser Beitraq ist fir Abonnenten unseres professionellen Informationsdienstes.
Frei zugéngliche Beitrdge sowie den Newsletter fiir Verbraucher finden Sie hier.

Login fiir Abonnenten

Benutzername oder E-Mail

Passwort

[J Angemeldet bleiben | ANMELDUNG
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Auf den Punkt gebracht: Wo Backer jetzt profitieren

O

Berlin. (wifo) Die Auswirkungen von Covid-19 auf das Kaufverhalten der Verbraucher im Hinblick auf Brot
und Backwaren sind vielfdltig. Wahrend viele Betriebe unter dem Wegfall der Laufkundschaft in
Innenstiddten und an Bahnhofen und der Schlieffung der Café-Bereiche leiden, konnen Bickereien in
Wohngebieten vom Home-Office-Alltag profitieren und neue Kunden hinzugewinnen - heilkt es im jiingsten
«backwaren aktuell» aus der Feder des des Wissensforums Backwaren. Im Zuge der Pandemie ist demnach
die Wertschatzung fiir lokale, handwerklich hergestellte Produkte gestiegen und die Verbraucher
entdecken «den Backer um die Ecke» wieder fiir sich. Auch das Thema Vorratshaltung hat an Bedeutung
gewonnen - ein wichtiges Stichwort fiir Bicker: pasteurisieren. Eine zentrale Entwicklung, die durch die
Pandemie massiv beschleunigt wurde, ist die zunehmende Digitalisierung und der Anstieg des Online-
Handels - auch im Lebensmittelbereich. Hier sind die Themen kontaktlose Bezahlsysteme und Online-
Shop als Herausforderungen, aber eben auch Chance, zu nennen. Insgesamt ist festzuhalten: Trotz all der
Beschrinkungen und Entbehrungen bietet sich fiir Backereien in dieser Zeit an der einen oder anderen
Stelle die Moglichkeit, ihr Geschéft weiterzuentwickeln, neue Kunden zu gewinnen und aktuelle Trends zu
besetzen - erbrtert Hanna Neumann, Trade Marketing Managerin bei Zeelandia in Frankfurt, fiir Sie in der

genannten Publikation, die auf der Website des Wissensforums auch schon zum Download bereitsteht.

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/auf-den-punkt-gebracht-wo-baecker-jetzt-profitieren/

96



01.12.2021 - lifepr.de

URL: https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutat-

en-zur-herstellung-von/Wissensforum-Backwaren-e-V-relauncht-Fachbroschuere-Fehler-bei-Kleingebaeck-Brot/
boxid/877083

Wissensforum Backwaren e.V. relauncht Fachbroschiire "Fehler bei
Kleingeback & Brot"

E4 NEWS ABONNIEREN HERAUSGEBER KONTAKTIEREN m

Verband setzt grafische und inhaltliche Uberarbeitung seiner Publikationen fort

(lifePR) (Berlin, 01.12.21) Nach dem Relaunch der Broschiiren ,WAS SIND BACKMITTEL?" (2019) und
,BACKHEFE - NATURLICH REIN" (2020) hat das Wissensforum Backwaren eine weitere seiner Fach-
broschiiren tiberarbeitet: ,FEHLER BEI KLEINGEBACK & BROT". Die aktualisierte Fassung steht ab so-
fort auf der Webseite www.wissensforum-backwaren.de zum kostenlosen Download zur Verfiigung
und richtet sich vor allem an Bécker, Berufsschiiler des Backerhandwerks und Fachlehrer.

Backen ist eine Kunst, bei der viel schiefgehen kann. So kann es etwa zu unerwiinschien Abweichun-
gen in Form und Volumen, Farbe und Textur oder im Aroma und Geschmack kommen. Ist das Ergeb-
nis nicht wie gewlinscht, ist es wichtig zu wissen, woran es gelegen hat und wie sich Fehler beseitigen
lassen. Systematisch und ausfiihrlich bebildert geht die Broschiire ,Fehler bei Kleingeback & Brot” den
Ursachen auf den Grund und zeigt Maglichkeiten zur Abhilfe auf. Pro Gebdckart werden typische Feh-
ler mit Foto dargestellt — von Weizenkleingeback (Ausbund, Form & Kruste, Krume, Kéltefiilhrungen &
Halbgebackene, Roggen- & Spezialkleingeb&ck) bis Brot (Weiltbrot, Baguette & Toast, Weizenmisch-
brot & Roggenmischbrot, Roggenbrot & Roggenschrotbrot). Unter jedem Fehlerbild wird aufgelistet,
was die Ursachen sein kénnen und wie sie sich beheben lassen. Uber 50 Fehler werden auf diese Wei-
se in der Broschiire analysiert. Das ideale Nachschlagewerk fir alle, die perfekte Backwaren produzie-
ren mochten.
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. 1Titt ein Geb&ckfehler auf, ist es wichtig, schnell zu reagieren und so einen drohenden Umsatzriick-
gang zu vermeiden®, schreibt Markus Hombach, Leitung der IREKS Backakademie, im Vorwort. Er so-
wie das ganze Team der IREKS Backakademie waren als Autoren fiir die Broschire tatig und haben je-
den Fehler und seine Beseitigung auf Herz und Nieren gepriift. ,0ftmals resultieren Gebackfehler aus
einer Kombination verschiedener Faktoren®, so Hombach weiter. ,Die Basis fir die Herstellung von
qualitativ einwandfreien Backwaren bilden der Einsatz hochwertiger Rohstoffe und die genaue Beach-
tung von Rezeptur und Prozessparametern.”

Die erstmals 2006 erschienene Broschiire — damals unter dem Titel ,Fehler bei Brot und Kleingeback
und deren Beseitigung” — wurde im Zuge des Relaunches komplett iiberarbeitet, neben der Prifung
und Uberarbeitung der Texte wurden auch das Layout erneuert und das Bildmaterial vollstandig aus-
getauscht.

LFehler bei der Herstellung von Geback zu vermeiden ist ein essenzielles Thema unserer Branche, die
entsprechenden Broschiren gehdérten schon immer zu denen, die am h&aufigsten bei uns nachgefragt
wurden, ganz besonders die zu Brot und Kleingeback. Daher freue ich mich sehr, dass wir diese nun
auch wieder in einer zeitgem&Ren und ansprechenden Form zu Verfligung stellen kénnen”, kommen-
tiert Christof Crone, Vorsitzender und Geschéftsfihrer des Wissensforum Backwaren e V., der zeit-
gleich als Herausgeber dieser und weiterer Fachbroschiiren fungiert. ,Die Broschiire ist eigentlich ein
Must-have fiir jeden, der Backwaren herstellt. Die libersichtliche Darstellung und die detaillierte Bebil-
derung machen es ganz einfach, Gebackfehler zu identifizieren und zu beheben.” Und mit einem Blick
in die Zukunft: ,Wir werden den Relaunch unserer Broschiren auf jeden Fall weiter fortsetzen, um wei-
terhin ein breites Themenspekirum zeitgemank abzudecken.”

Auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V. konnen alle Broschiiren kostenfrei eingesehen
und heruntergeladen werden: https://wissensforum-backwaren.de/publikationen/fachbroschueren/

Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale fiir Backmittel- und Backzutaten zur
Herstellung von Brot und Feinen Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fir alle, die mit Backmitteln und
Backzutaten arbeiten, und fir digjenigen, die sich lUber die Thematik informieren wollen. Umfangrei-
che Informationen stehen auf der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Ver-
fligung, darunter die Fachpublikation ,backwaren aktuell”.
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01.12.2021 - baeko-magazin.de

URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/verbaende/01-12-2021-gebaeckfehler-aufdecken/

Das Wissensforum Backwaren bietet eine Reihe von Fachbroschiren an. (Foto: Wissensforum Backwaren)

Gebackfehler aufdecken

01.12.2021 | Verbdnde | BAKD magazin Redaktion

Mach dem Relaunch der Broschiiren .Was sind Backmittel?” (2019) und ..Backhefe -
Matiirlich rein” (2020) hat das Wissensforum Backwaren eine weitere seiner
Fachbroschiiren iiberarbeitet: ..Fehler bei Kleingebick & Brot”.

Backen ist eine Kunst, bei der viel schiefgehen kann. So kann es etwa zu unerwinschten Abweichungen in
Form und Volumen, Farbe und Textur oder im Aroma und Geschmack kommen. Ist das Ergebnis nicht wie
gewidnscht, ist es wichtig zu wissen, woran es gelegen hat und wie sich Fehler beseitigen lassen.
Systematisch und ausfihrlich bebildert geht die Broschiire ,Fehler bei Kleingeback & Brot” den Ursachen
auf den Grund und zeigt Maglichkeiten zur Abhilfe auf. Pro Gebackart werden typische Fehler mit Foto
dargestellt - von Weizenkleingeback (Ausbund, Form & Kruste, Krume, Kiltefihrungen & Halbgebackene,
Roggen- & Spezialkleingeback) bis Brot (Weikbrot, Baguette & Toast, Welzenmischbrot &
Roggenmischbrot, Roggenbrot & Roggenschrotbrot). Unter jedem Fehlerbild wird aufgelistet, was die
Ursachen sein kénnen und wie sie sich beheben lassen. Uber 50 Fehler werden auf diese Weise in der
Broschire analysiert. Das ideale Machschlagewerk fir alle, die perfekte Backwaren produzieren machten.
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Gebickfehler aus einer Kombination verschiedener Faktoren

+Tritt ein Gebackfehler auf, ist es wichtig, schnell zu reagieren und so einen drohenden Umsatzriickgang
zu vermeiden®, schreibt Markus Hombach, Leitung der IREKS Backakademie, im Vorwort. Er sowie das
ganze Team der IREKS Backakademie waren als Autoren fiir die Broschire titig und haben jeden Fehler
und seine Beseitigung auf Herz und Mieren gepriift. ,Oftmals resultieren Gebackfehler aus einer
Kombination verschiedener Faktoren®, erkldrt Hombach weiter. ..Die Basis fir die Herstellung von
qualitativ einwandfreien Baclwaren bilden der Einsatz hochwertiger Rohstoffe und die genaue Beachtung
von Rezeptur und Prozessparametern.” Die erstmals 2006 erschienene Broschiire - damals unter dem
Titel ,Fehler bei Brot und Kleingebdck und deren Beseitigung” - wurde im Zuge des Relaunches komplett
iiberarbeitet, neben der Priifung und Uberarbeitung der Texte wurden auch das Layout erneuert und das
Bildmaterial vollstandig ausgetauscht.

.Fehler bei der Herstellung von Gebdck zu vermeiden ist ein essenzielles Thema unserer Branche, die
entsprechenden Broschiiren gehérten schon immer zu denen, die am haufigsten bei uns nachgefragt
wurden, ganz besonders die zu Brot und Kleingebdck. Daher freue ich mich sehr, dass wir diese nun auch
wigder in einer zeitgemaBen und ansprechenden Form zu Verfiigung stellen kdnnen®, kommentiert
Christof Crone, Vorsitzender und Geschaftsfilhrer des Wissensforum Baclkwaren, der zeitgleich als
Herausgeber dieser und weiterer Fachbroschiiren fungiert. ..Die Broschire ist eigentlich ein Must-have fir
jeden, der Backwaren herstellt. Die Gbersichtliche Darstellung und die detaillierte Bebilderung machen es
ganz einfach, Gebackfehler zu identifizieren und zu beheben.”

Und mit einem Blick in die Zukunft: ,Wir werden den Relaunch unserer Broschiren auf jeden Fall weiter
fortsetzen, um weiterhin ein breites Themenspektrum zeitgemal abzudecken.” Auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren eV, kénnen alle Broschiren kostenfrei eingesehen und heruntergeladen
werden: ' wwaw.wissensforum-backwaren.de/publikationen/fachbroschueren/

Weitere Artikel zu:
Wissensforum Backwaren

02.12.2021 - BAKO-magazin-Newsletter

URL: Newsletter

GEBACKFEHLER AUFDECKEN

Nach dem Relaunch der Broschiren ,Was sind
Backmittel?" (2019) und ,Backhefe — Natlrlich rein"
(2020} hat das Wissensforum Backwaren eine weitere
seiner Fachbroschiiren Uberarbeitet: ,Fehler bei
Kleingeback & Brot".
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03.12.2021 - webbaecker.de

URL: https://www.webbaecker.de/gebaeckfehler-wissensforum-ueberarbeitet-fachbroschuere/

BOOEMARKS & BOORS

Gebackfehler: Wissensforum iiberarbeitet Fachbroschiire

Berlin. (wifo) «Fehler bei Kleingebick und Brots heilit die gerade aktualisierte Fachbroschire des
Wissensforums Backwaren, die ab sofort auf der Webseite des Vereins zum kostenlosen Download zur
Verflipung steht. Zielgruppen sind alle, die mit Backwaren zu tun haben, wie Bicker und Berufsschiiler des
Backerhandwerks. Doch auch interessierte Laien kénnen sich mit der Braschiire ausfiihrlich liber das
Thema Gebéckfehler infarmieran, «Tritt ain Fehler auf, ist as wichtig, schnall zu reagieren und so einan
drohenden Umsatzriickgang zu vermeidens, schreibt im Vorwort Markus Hambach, Leitung der Ireks
Backakademie, Er sowie das gesamte Team in Kulmbach waren als Autoren fir die Broschiire tatig und
haben jeden Fehler und seine Beseitipung auf Herz und Nieren geprift.

03.12.2021 - WebBaecker Post

URL: Newsletter

BOOKMARKS + BOOKS

17. Gebackfehler: Wissensforum lberarbeitet Fachbroschiire

Berlin. (03.12. [ wifo) «Fehler bei Kleingeback und Brote» heiltt die gerade
aktualisierte Fachbroschire des Wissensforums Backwaren, die ab sofort auf
der Webseite des Vereins zum kostenlosen Download bereit steht. Zielgruppen
sind alle, die mit Backwaren zu tun haben, wie Backer und Berufsschiler.

03.12.2021 - backspiegel.de

URL: Newsletter

14. Ursache von Gebédckfehlern - liberarbeitete Broschiire zum Download

Das Wissensforum Backwaren hat die Fachbroschiiren
FEHLER BEI KLEINGEBACK & BROT" liberarbeitet. Die
aktualisierte Fassung steht zum kostenlosen Download
bereit und richtet sich vor allem an Bécker, Berufsschiiler
und Fachlehrer. Die Broschiire geht den Ursachen von
Fehlern auf den Grund und zeigt Mdglichkeiten zur
Abhilfe. Pro Gebackart werden typische Fehler mit Foto
dargestellt. _Tritt ein Gebé&ckfehler auf, ist es wichtig,
schnell zu reagieren und so einen drohenden
Umsatzrickgang zu vermeiden®, schreibt Markus
Hombach, Leiter der IREKS Backakademie, in seinem
Vorwort. Er und sein Team waren als Autoren fir die
Broschire tatig.
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URL: https://www.backnetz.eu/gebaeckfehler-wissensforum-ueberarbeitet-fachbroschuere/

Gebackfehler: Wissensforum tiberarbeitet Fachbroschiire

(® Freitag, 3. Dezember 2021

Berlin. (wifo) «Fehler bei Kleingeb&ck und Brot» heil3t die gerade aktualisierte Fachbroschiire des
Wissensforums Backwaren, die ab sofort auf der Webseite des Vereins zum kostenlosen Download zur
Verfligung steht. Zielgruppen sind alle, die mit Backwaren zu tun haben, wie Backer und Berufsschiiler des
Béckerhandwerks. Doch auch interessierte Laien kdnnen sich mit der Broschiire ausfiihrlich tiber das
Thema Gebackfehler informieren. «Tritt ein Fehler auf, ist es wichtig, schnell zu reagieren und so einen
drohenden Umsatzriickgang zu vermeiden», schreibt im Vorwort Markus Hombach, Leitung der Ireks
Backakademie. Er sowie das gesamte Team in Kulmbach waren als Autoren fiir die Broschiire tatig und
haben jeden Fehler und seine Beseitigung auf Herz und Nieren gepriift.

07.12.2021 - baeckerwelt.de

URL: Newsletter

4. Broschiire ,,Fehler bei Kleingeback & Brot*
neu aufgelegt

TR PORLS LXNEGELMASSIGE WIELFELER
PN

/‘«\/‘\ 7 ey

Fodo: Wessenslorum Backwarnen &, / IRERS GmbH 2021

Das Wissensforum Backwaren hat die Fachbroschire Fehler bel Kleingeback & Brot”, die zuers!
2006 erschienan ist, neu aufgelegt. In der Broschiire, die sich an Backer, Berufsschiler des
Backerhandwerks und an Fachlehrer wendet, werden typische Fehler in Text und Bild vorgestelit,
miégliche Ursachen benannt und Wege zur Fehlervermaidung aufgezeigl. Der Text der Broschiire
wurde Uberarbeitet, das Layout modemisiert und die Bilder volistandig ausgetauscht. Die Broschire
JFehler bei Kleingeback & Brot® kann kostenfrei Homepage des Wissenforum Backwaren e V.
heruntergeiaden werden.
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URL: https://www.back-intern.de/2021/12/08/s0-erkennen-sie-fehler-bei-kleingebaeck-brot/

So beseitigen Sie Fehler bei
Kleingeback & Brot

B 08.12.2021
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FEHLER pr1 KLEINGEBACK & BROT

MANKLN HITHBAT S

Argern Sie sich auch manchmal uber die Qualitat Ihrer Backwaren? Kommt es haufiger zu Abweichungen in
Form und Volumen, Farbe und Textur oder im Aroma und Geschmack? Jetzt gibt es professionelle Hilfe: Die
Broschire ,Fehler bei Kleingeback & Brot”, die das Wissensforum Backwaren gerade Uberarbeitet hat. Sie geht

den Ursachen auf den Grund und zeigt Moglichkeiten zur Abhilfe.

Pro Gebdckart werden typische Fehler mit Foto dargestellt - von Weizenkleingeback (Ausbund, Form & Kruste,
Krume, Kaltefihrungen & Halbgebackene, Roggen- & Spezialkleingeback) bis Brot (WeilRbrot, Baguette & Toast,
Weizenmischbrot & Roggenmischbrot, Roggenbrot & Roggenschrotbrot). Unter jedem Fehlerbild wird aufgelistet,
was die Ursachen sein kdnnen und wie sie sich beheben lassen. Uber 50 Fehler werden auf diese Weise in der
Broschire analysiert. Das ideale Nachschlagewerk fur alle, die perfekte Backwaren produzieren méchten. Sie
konnen es hier kostenlos als PDF herunterladen.

L Tritt ein Gebackfehler auf, ist es wichtig, schnell zu reagieren und so einen drohenden Umsatzriickgang zu
vermeiden”, schreibt Markus Hombach, Leitung der Ireks-Backakademie, im Vorwort. Er sowie das ganze Team
der Ireks-Backakademie waren als Autoren fur die Broschire tatig und haben jeden Fehler und seine
Beseitigung auf Herz und Nieren geprift. .Oftmals resultieren Gebackfehler aus einer Kombination
verschiedener Faktoren”, so Hombach weiter. ,,Die Basis fur die Herstellung von qualitativ einwandfreien
Backwaren bilden der Einsatz hochwertiger Rohstoffe und die genaue Beachtung von Rezeptur und

Prozessparametern.”

.Fehler bei der Herstellung von Geback zu vermeiden ist ein essenzielles Thema unserer Branche, die
entsprechenden Broschiren gehdrten schon immer zu denen, die am hdufigsten bei uns nachgefragt wurden,
ganz besonders die zu Brot und Kleingeback. Daher freue ich mich sehr, dass wir diese nun auch wieder in einer
zeitgemalen und ansprechenden Form zu Verfigung stellen kdnnen”, kommentiert Christof Crone,

Vorsitzender und Geschéaftsfuhrer des Wissensforum Backwaren.
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URL: https://www.newsonline24.net/2021/12/digitale-ausgabe-der-backwaren-aktuell-erschienen/

Digitale Ausgabe der backwaren aktuell erschienen

Verdffentlicht am & Desemniber 20021

& abzafort auf der Webselte des Wissenstorum Backwaren ). abrufhar
= im Fokus: Weizen, SiBstoffe, Dekorpuder und Spezialmargarinen
» aulBerdem: neus Viorgaben zu Mutterkorm-Skilerotien und Ergotalkaloiden

[He newe pockworen aktuel ISt da, In der Winterausgabe 03/2021 geht es vor allem um Rohstott- und Produktiundsn,
Vier aucfihriiche Fachartikel behandeln die Vorurteile gegen Welkzen, den richtigen Umgang mit Dekorpuder,
Wissenswerles rund um Spezialmargarinen sowie die Geschichte der SGGstoffe. Den Abschluss bildel wie imimer die
Lebensmittelrechtskolumne von meyernrechtsamadite, dicsmal sind die ab Januar 2022 rechtlich wverbindlichen
Vorgaben zu Mutterkorn-Skierotien und Ergotalkaloiden das Thema. Die Ausgabe kann suf der Webseite des
Wissensforum Backwaren ¢M kostenfrel heruntergeladen werden: httpsuiiwissensforum: backwaren.de/wp-content
fuploada 02 1,1 2/03-202 1 -backwaren-akiutell_web, pdi

Backwaren aktued erscheint won nun an ausschiieglich digital und wird nicht mehs gedruckt. Interessenten werden auf
Wunsch automatisch beim Erschelnen einer neven Ausgabe Informiert. Hierflr schréfben Sie bitte aine kurze E-Mall
#n infodwissenstorum-backyaren.de.

Die Fachpublikation backwaren akfuell d&s Wissensforum Backwaren eV, wird dreimal jahrlich verdffentlicht und
richtet sich vornehmiich an Aktevre der backenden Branche, aber auch an interessierte Lalen und Journalisten,
Experten informigren hier (ber spezielle Rohstoffe und Produkte, Entwicklungen auf dem Markt sowie
lebensmittelrechiliche Neusrungen und gebsen Anlworten sul erndhrumgspinsiologische Fragen.

(Iber den Wissensforum Backwaren eV, - Informationszentrale fir Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von
Hrat und Feinen Backwaren eV

Dras Wissensforum Backwaren e versteht sich als Ansprechpartner (0r alle, die mit Backmitteln und Backzutaten
arbelten, und fir diejenigen, die sich (ber die Thematlk Infarmleren wellen. Umfangrelche Infermationen stehen aof
der  Internetseite  weawwissensforum-backwarende  kostenlos sur VerfUgung, darunter die  Fachpobliation
“backwaren aktuell”,

Firmenkontakt und Herausgeber der Meldung:

Wissersforum Backwaren eV - Informationszentrale fir Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und
Feinen Backwaren &\,

Meustdtische Kirchstr. 74

10117 Berfin

Telefon: +45 [30) 807 223-30

Telefa: +4% (30) 580722329

ntpfwsesavaissensiorum-backwarande

Ansprechparbner:
Christal Crone
Wissernsforum Backwaren e
Telefon; +47 (30) 4807223-20
Fax: +49 [228) 9697-777
Welterilihrende Links
= Orighnabmeldung dom Wissenstorom Backwaren eM - Informaticnszentrale lr Backmitlel und Backrutalen
2ur Horslellung von Brot und Felnen Backwaren o,
= Adle Meldungen dem Wissensforum Backwaren M. - Infarmatlonszentrale filr Backmitiel und Backrutaien zur
Herstollung von Brot wnd Fueinen Backwanen eV,

Fir die oben stehende Prescemitteilung ist allein der jeweils angegebene Herausgeber [siehe Firmenkontakt oben)
verantwortlich. Dieser ist in der Regel such Urheber des Pressetextes, sowie der angehangten Bild- Ton-, Video-,
Medien- und Informationsmaterialien, Die United Mews Metwork GmbH Gberninmmt keine Haftung fir die Korrekthait
oder Vollstandigkeit der dargesteliten Meldung. Auch bel Dbertragungsteniern ader anderen Stérungen hattet sie pur
Im Fall von Vorsatz oder grober Fahriassigkeit. Die Nutzung von hier archivierten Informationen zur Eigeninformation
und redaktionellen Welterverarbeitung ist in der Regel kostenfred. Birte kifiren Sie vor einer Weitervernawendung
urheberrechtliche Fragen mit dem angegebenen Herausgeber, Eine systematische Speicherung dieser Daten sowie die
Verwendung auch von Tellen dieses Datenbankwerks sind nur mit schrifillcher Genehmigung durch dis Unlted Mews
Metwork GmbH gestattet

Weitere URL:

https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutaten-zur-her-

stellung-von/Digitale- Ausgabe-der-backwaren-aktuell-erschienen/boxid/878300
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09.12.2021 - baeko-magazin.de

URL: Newsletter

WINTERAUSGABE JETZT ABRUFBAR

Die digitale Ausgabe der ,backwaren aktuell" ist
erschienen und ab sofort auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren abrufbar. Im Fokus: Weizen,
SiiBstoffe, Dekorpuder und Spezialmargarinen.
AuBerdem: neue Vorgaben zu Mutterkorn-Sklerotien und
Ergotalkaloiden.

weiter >

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZEIN NUNG UM BACKEZOIATES

09.12.2021 - baeko-magazin.de (1 weitere URL)

URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/09-12-2021-winterausgabe-jetzt-abrufbar/

BAKO-magazin » Aktuell » Branche aktuell + Winterausgabe jetzt abrufbar

Artikel Fakten

& Autor: BAKD magazin Redaktion

8 Datum: 09.12.2021

3 Seiten: 1

% Schlagwirter: Backwaren aktuel
| Backgrundstoffe | Margarine

Firmen

Wissensforum
Backwaren

: e’ e N weiter »
Cover der ,backwaren aktuell 03/2021" (Foto: Wissensforum Backwaren eV.)

Winterausgabe jetzt abrufbar
09.12.2021 | Branche aktuell | BAKO magazin Redaktion

Die digitale Ausgabe der ,.backwaren aktuell” ist erschienen und ab sofort auf der Webseite
des Wissensforum Backwaren abrufbar. Im Fokus: Weizen, SiiBstoffe, Dekorpuder und
Spezialmargarinen. AuBerdem: neue Vorgaben zu Mutterkorn-Sklerotien und
Ergotalkaloiden.

In der Winterausgabe 03/2021 geht es vor allem um Rohstoff- und Produktkunden. Vier ausfiihrliche
Fachartikel behandeln die Vorurteile gegen Weizen, den richtigen Umgang mit Dekorpuder, Wissenswertes
rund um Spezialmargarinen sowie die Geschichte der SuBstoffe. Den Abschluss bildet wie immer die
Lebensmittelrechtskolumne von meyer.rechtsanwélte, diesmal sind die ab Januar 2022 rechtlich
verbindlichen Vorgaben zu Mutterkorn-Sklerotien und Ergotalkaloiden das Thema. Die Ausgabe kann (£
hier auf der Webseite des Wissensforum Backwaren eV, kostenfrei heruntergeladen werden.

AusschlieBlich digital

.backwaren aktell” erscheint von nun an ausschlieBlich digital und wird nicht mehr gedruckt.
Interessenten werden auf Wunsch automatisch beim Erscheinen einer neuen Ausgabe informiert.

Weitere Artikel zu:
Wissensforum Backwaren

Weitere URL:
https://www.it-it-prof.de/2021/12/08/digitale-ausgabe-der-backwaren-aktuell-erschienen/
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URL: https://www.backwelt.de/newsview/ursache-von-gebaeckfehlern-ueberarbeitete-broschuere-zum-download.html

Ursache von Gebackfehlern — uberarbeitete
Broschure zum Download

f 09.12.202110:27

@ Wissensforum Backwaren

Das Wissensforum Backwaren hat die Fachbroschiiren ,FEHLER BEI KLEINGEBACK & BROT
Uberarbeitet Die aktualisierte Fassung steht zum kostenlosen Download bereit und richtet
sich vor allem an Backer, Berufsschiler und Fachlehrer. Die Broschire geht den Ursachen von
Fehlern auf den Grund und zeigt Moglichkeiten zur Abhilfe. Pro Gebdckart werden typische
Fehler mit Foto dargestellt ,Tritt ein Geb3ckfenler auf, ist es wichtig, schnell zu reagieren und
5o einen drohenden Umsatzrickgang zu vermeiden®, schreibt Markus Hombach, Leiter der
IREKS Backakademie, in seinem Vorwort. Er und sein Team waren als Autoren fir die
Broschire tatig.

Zu den tagesaktuellen News
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URL: https://www.backnetz.eu/backwaren-aktuell-ausgabe-03-2021-zum-download/

«backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2021 zum Download

@ Freitag, 10. Dezember 2021

Berlin. (wifo) Die Themen der dritten und damit letzten Ausgabe 2021 von «backwaren aktuell»,
herausgegeben vom Wissensforum Backwaren, sind breit gefdchert und drehen sich um Weizen, Stitstoffe,
Dekorpuder und Spezialmargarinen. AuRerdem: neue Vorgaben zu Mutterkorn-Sklerotien und

Ergotalkaloiden durch die Europdische Kommission. Die Uberschriften der Fachbeitrige:

Vorsicht - Weizen macht nicht dumm: Werbung mit Fehlinformation und warum sie sich nicht lohnt
Dekorpuder: Schneeweilles Finish flir zauberhafte Geb&cke

Trendgerecht und leistungsstark: Spezialmargarinen in der modernen Backerei

134 Jahre SiiRstoff: Made in Germany - Riickblick und Ausblick

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts: Mutterkorn-Sklerotien und Ergotalkaloide

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ausgabe-03-2021-zum-download/
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Mehr als nur Bratling: Der neue Griinkern-Genuss

14 . Dezpmber 2021 | Ratgeber Verboawcher, Warenkunde Gelresde

Lange hafltele Grilnkern ein wenig charmantes und wenig genussvolles Image an.
Man verband mit thm vor allem die (ko -Bewegqung der 80cr-Jahre, Bratlinge und
vielleicht ein nahrhaftes Essen, aber ganz sicher kein kulinarisches Highlight.

Dabei beginnt die Geschichte des Griinkerns schon vigl frither und hat allerlei spannende Fakten
auf Lager. Heute Ist der Griinkern angesagt wie nie und langst st klar: Er Ist vielseltig einsetzbar
= und acht leckert

Um gleich einem hdufigen Missverstdndnis vorzubeugen: Grinkern ist keine elgene Getreldesorte,
sondern nichts anderes als unreif geernteter Dinkel. Aber warum sollte man ein Getrelde unnof
ernten?, fragt man sich da zu Recht. Und tatsachlich wurde diese Idee nur aus der Mot heraus
geboren, da Mitte des 17, lahrhunderts schlachtes Wetter immer wiader zu Emteausfallen fihrte
und man schliefilich beschloss, die Kérner lisber gleich vom Feld zu holen, bever sie der Schimemed
befallen konnte, Raif ader unrell, egal, es wirde sich schon eine Lasung finden, Und die fand sich,

Vom unreifen Getreide zum aromatischen Hungerstiller

MNatlrlich hat es Grinde, warum man Dinkel eigentlich erst erntet, wenn er relf ist. Ein wichtiger
ist die Ausbildung von Starke. Unreifer Dinkel ist noch sehr feuchl — hat also einen hohen
Wasserantell - und verdirbit daher schnell, Also trocknete man ihn, anfangs nach in der
Restwirme der Backhiiuser, spdter in Malz- und Flachsdarren, noch spiter in eigenen
Griinkerndarren. Uber die Jahre und Jahrhunderte hinweg entwickelte sich der Trocknungsprozess
stetig weiter, heute erfolgt er in speziellen Heilluftanlagen. Das Trocknen (.Darren”™) macht
Grinkern nicht nur haltbar, es verleiht Thm auch sein typlsches, rauchig-wilrziges Aroma.

it Gelnkamaarng
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Griinkern und Dinkel: Gleicher Samen, anderes Korn

Die frithe Ernte sowie das Darren fiihren dazu, dass sich Griinkern deutlich von Dinkel
unterscheidet, auch wenn es sich letztlich um das gleiche Getreide handelt. Das betrifft Aromatik
wie Inhaltsstoffe und ganz entscheidend: das enthaltene Eiweil. Gluten, das bertichtigte
Klebereiweil, das ein Getreide beziehungsweise daraus hergestelltes Mehl (iberhaupt erst
backfahig macht, sorgt normalerweise flr Elastizitdt und Stabilitét eines Teiges, der so
Gasbldschen in sich einschlieBen und aufgehen kann. Dinkelteige haben diese Eigenschaft,
Griinkernteige aber nicht. Was bedeutet: Man kann mit Griinkern nicht backen. Jedenfalls kein
Brot, wie wir es gewohnt sind.

Luxusprobleme fiir die von Hungersnéten heimgesuchte Bevilkerung von vor tiber 300 Jahren,
die aus Griinkern kurzerhand Suppen und Eintdpfe herstellte, das geht namlich ganz wunderbar.
Menschen mit einer Zéliakie (also einer Glutenunvertraglichkeit) miissen Griinkern dennoch
meiden. Das Gluten im Griinkern tut zwar beim Backen nicht mehr, was es soll, bei Zéliakie-
Patienten aber immer noch, was es nicht soll. Menschen ohne Zéliakie miissen sich aber keine
Sorgen machen und kénnen das aromatische Korn mit all seinen Inhaltsstoffen genieBen.

Ein Getreide mit deutscher Geschichte

Griinkern ist eine deutsche Erfindung. Es waren die hungrigen Bauern des heutigen Baulands,
einer Region im Nordosten Baden-Wirttembergs, die auf die Idee kamen, den Dinkel friihzeitig
vom Feld zu holen und zu darren. Kein Wunder, denn die Gegend ist auch als ,Badisch Sibirien™
bekannt — hier war man schlechtes Wetter gewohnt und ging lieber kein Risiko ein. AuBerdem hat
der Dinkelanbau in Stiddeutschland von jeher eine lange Tradition, denn Dinkel ist robust und
gerade die Sorte ,,Bauldnder Spelz™ gut geeignet flir trockene und ndhrstoffarme Bdden, wie es
sie im Bauland gibt.

Und so ist der ,,Frénkische Griinkern™ heute eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung und darf nur
aus unreifem Dinkel der Sorte ,,Bauldnder Spelz" hergestellt werden. Aussaat, Ernte und Darre
missen zudem in finf Landkreisen in Baden-Wiirttemberg und Bayern durchgefiihrt werden.
Sonst ist es zwar auch Griinkern, aber eben kein echter Frankischer Griinkern.

Angesagte Griinkern-Kiiche

Was damals Leben rettete und worauf man sich auch spater immer wieder besann, wenn die
Zeiten schlecht waren, verlor nach und nach an Bedeutung. Zumal neue Ziichtungen des viel
ertragreicheren Weizens den Dinkelanbau in den Schatten stellten und somit auch die Herstellung
von Grinkern. Griinkern ging es wie vielen Lebensmitteln: Ihm haftete das Image der schlechten
Zeit, des Arme-Leute-Essens, des Verzichts an. Wer will das schon, wenn die Zeiten gerade rosig
sind?

Das hat sich inzwischen jedoch gedndert. Nachdem die 80er-Jahre dem Griinkern schon einmal zu
neuer Aufmerksamkeit verhalfen, ist er heute wieder im Kommen. Und zwar nicht mehr als
staubiger Bratling. Immer mehr Freunde der Kulinarik — vom Sternekoch bis zum Foodblogger
und hin zum experimentierfreudigen Kochanfanger entdecken die Vielseitigkeit des Griinkern.
Nattrlich halten sich nach wie vor Suppen und Eintépfe, auch Bratlinge finden noch ihren Weg von
der Pfanne auf den Teller. Es geht inzwischen aber auch innovativer — und vor allem
internationaler.

Die Kreativitdt unserer heutigen Foodies ldsst Griinkern in neuem Glanz erstrahlen und dem Leser
das Wasser im Mund zusammenlaufen: Griinkern-Risotto mit Krduterseitlingen und Radicchio,
Griinkern-Salat mit Granatapfel und Minze, mit Griinkern gefiillte Auberginenréllchen, Griinkern-
Pilaw mit Spinat und Kichererbsen, Vegane Griinkern-Curry-Pfanne, Griinkern-Bolognese, Chili sin
carne mit Griinkern ... Und selbst Brot kann man heute daraus backen. Gewusst wie, die richtige
Mischung macht “s. Und Sauerteig nattrlich.

Uber das Wissensforum Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fur alle, die mit Backmitteln
und Backzutaten arbeiten, und fir diejenigen, die sich liber die Thematik informieren wollen.
Umfangreiche Informationen stehen auf der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de
kostenlos zur Verfligung, darunter die Fachpublikation ,backwaren aktuell™.

Quelle: Wissensforum Backwaren
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\3 Christine Dickerw - 19. Dez 2021 - 3 Min. Lesezeit

Alles rund um Backtrends

- HINTERGRUND -

Auch vegan ist stark gefragt: diese Muffins kommen noch dazu in einer griinen Hiille. Foto: CMS.

~Welche fiinf Trends werden lhrer Meinung nach die Backbranche in den
nichsten Jahren am meisten prigen?” Das wollte das Wissensforum Backwaren
e.V. bei einer Umfrage unter Backzutatenherstellern imm Mai 2021 wissen.
Regional/Lokal, dicht gefolgt von Nachhaltigkeit,Clean Label und Traditioneller
Herstellung sowie Bio, Free from und Vegan waren die meist genannten Trends.
Ein eindeutiges Ergebnis, das sich mit den Uberbegriffen Nachhaltigkeit und
Gesundheit zusammenfassen lasst.
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Eine klimaneutrale und nachhaltige Erndhrung steht fiir viele Konsumenten
inzwischen im Fokus. Im Zuge dessen gewinnen die Themen Regionalitdt und
Bio immer mehr an Bedeutung. Auch die Nachfrage nach vegetarischen und
veganen Produkten steigt. AuBerdem wird mehr Transparenz gefordert, sowohl
was die Zutaten als auch die Herstellung eines Lebensmittels angeht.

Das bestitigt auch der Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft e.V. (BOLW),
laut dem Bio 2020 ein Umsatzplus von satten 22,3 % verzeichnete und damit
etwa doppelt so stark zulegte wie der Lebensmittelmarkt insgesamt. Fast 15
Milliarden Euro gaben die Deutschen fiir Bio-Lebensmittel und -getranke aus.
Ganz vorne mit dabei: Bio-Mehl.

Heute back ich ...

Wihrend der Pandemie liefen zu Hause die Ofen heiB - selber backen war
angesagt wie nie. Indessen blieb es in vielen Bickereien kalt. Nicht wegen der
neu erwachten Backlust der Verbraucher, sondern vor allem aufgrund
verwaister Innenstidte, des Ruckzugs ins Homeoffice und des damit
entfallenden Snack- und Café-Geschifts. Von vielen Trends, die jetzt gefragt
sind, kénnen aber auch Bicker wieder profitieren. Was kommt zu Hause aus
dem Ofen und was beim Profi? Ein Blick auf aktuelle Backhits.

Backtrends zu Hause

Kuchen am Stiel: Bei Kuchen am
Stiel denkt jeder an Cake Pops. Die
kleinen aufgespieBten Kuchen-
Kugeln haben sich aber
weiterentwickelt: ,Cakesicles” heiBen
die neuen Kuchen am Stiel, die Eis
am Stiel zum Verwechseln dhnlich
sehen. Und auch das hat Stil: Push-
up Cake Pops in speziellen Formen
zum Hochdriicken.

Kuchen am Stiel - auch das ist ein neuer Trend.

Foto: Zeelandia. Gemise verbacken: Gemiuse ist nicht

nur gesund, sondern bereichert auch
so manche Back-Kreation, ob herzhaft oder stiB. Der Vorteil: Karotten, Karbis,
Rote Bete, Spinat & Co. machen viele Backwaren nicht nur besonders saftig,
sondern verleihen ihnen auch eine wunderschone Farbe.

Layer, Drip & Naked Cake: Der
Layer Cake ist mit seinen (haufig
verschiedenfarbigen) Schichten aus
Biskuit- oder Rithrteig eine
besonders imposante Torte. Mit
dem Charme des ,Unfertigen®
kommt der Drip Cake daher, der
aussieht, als ware er gerade frisch
mit Schokolade tibergossen worden
— eine spezielle Ganache sorgt fir
den Tropf-Effekt. Beim Naked Cake
Sifht aus, als wire er_g‘erade frisch mit S-_chokolade fehlt schlicht die Ummantelung, hier
tibergossen: der Drip Cake. Foto: Martin Braun . : . .
liegt der Zauber in der direkten

Offenbarung von Béden und

“illung.
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Backtrends beim Profi

Urgetreide: Besonders im Brot- und Brétchen-Sortiment der Backereien wichst
die Vielfalt und das hat nicht zuletzt mit vielen Getreidearten zu tun, die heute
wieder im Kommen sind. Dinkel, Einkorn und Emmer erganzen Weizen und
Roggen und sorgen so fiir mehr Abwechslung und gréBere Auswahl beim
Backerei-Einkauf.

Weniger Zucker: Dass es auch
weniger siB und trotzdem lecker
geht, zeigen gerade immer mehr
Backer mit zuckerreduzierten
Geback-Varianten. Gar nicht so
einfach, da Zucker nicht nur sl ist,
sondern beim Backen auch
verschiedene Funktionen erfiillt, wie
dem Teig Volumen und Stabilitit zu
geben. Trotzdem kann weniger

Beim Naked Cake fehlt die Ummantelung - manchmal mehr sein und echte
Fiallung und Béden zeigen sich unverhiillt. Foto: Profis kriegen auch das gebacken.
Martin Braun.

Vegetarisch & vegan: Natilirlich hat
dieser Trend auch vor den Bickern nicht Halt gemacht. Tatsichlich sind viele
Backwaren ohnehin schon von Haus aus vegan, etwa die meisten Brot- und
Brotchensorten. Aber auch bei belegten Brotchen, Snacks, Kuchen und Torten
erweitert sich zunehmend das Angebot an vegetarischen und veganen
Alternativen.

Bemerkenswert: Es greifen auch immer mehr Flexitarier zu, die keine Veganer
und vielleicht auch keine Vegetarier sind, die aber ihren Konsum an tierischen
Produkten reduzieren mochten. Sei es aus gesundheitlichen oder ethischen
Uberlegungen oder auch aus Griinden der Nachhaltigkeit.
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Backtrends beim Profi

Urgetreide wie Dinkel sorgt fiir Abwechslung im Brotsortiment. Foto: Zeelandia.

Ob in der heimischen oder in der Profi-Backstube — es wird wieder mehr mit
Sauerteig gebacken. Wihrend fiir Bicker die besondere Aromatik und die
langere Frischhaltung entscheidend sind, kommt fiir viele Hobbybicker die
Faszination am Herstellungsprozess hinzu. Denn theoretisch braucht man nicht
mehr als Mehl und Wasser, um einen eigenen Sauerteigansatz herzustellen. Den
Rest erledigen Mikroorganismen. Die Mehl-Wasser-Mischung muss daftir
allerdings mehrere Tage bei einer gleichbleibenden Temperatur von 30 bis 35
°C autbewahrt werden — das ist zu Hause gar nicht so einfach. Und auch dann
entscheidet immer noch ein bisschen Gliick dariiber, ob sich die richtigen
Mikroorganismen (namlich Milchsaurebakterien) vermehrt haben.

Gelingsicher geht es mit Sauerteig-Starterkulturen, die es fertig zu kaufen gibt.
Und hat man erst einmal einen guten Sauerteigansatz im Kiihlschrank, kann
man ihn immer wieder verwenden. Vorausgesetzt, man ,futtert” ihn regelmabBig.
Ubrigens: Nicht nur Herzhaftes wie Brot und Pizza kann man mit Sauerteig
backen. Auch Kuchen und stilen Teilchen — etwa Zimtschnecken oder Donuts —
verleiht er ein tolles Aroma!

www.wissensforum-backwaren.de
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Das Wissensforum Backwaren e.V. nimmt den Schutz
personenbezogener Daten ernst. Wir verarbeiten perso-
nenbezogene Daten im Einklang mit dem deutschen
Bundesdatenschutzgesetz  (BDSG), der EU-Daten-
schutz-Grundverordnung 2016/679 (DSGVO), dem deut-
schen Telemediengesetz (TMG) sowie samtlichen sons-
tigen anwendbaren Rechtsvorschriften. Mit nachfolgenden
Datenschutzhinweisen informieren wir Sie tiber die Verar-
beitung Threr personenbezogenen Daten gemaf3 Artikel 13
DSGVO.

Grundsitzlich verarbeiten wir IThre personenbezo-
genen Daten, wenn Sie

I. uns als Ansprechpartner eines unserer
Mitglieder genannt werden und/oder ein Mitglied
unserer Gremien sind.
II. mit uns telefonisch, postalisch oder iiber
unsere Internetseiten (www.wissensforum-back-
waren.de) in Kontakt treten,
II1. Publikationen bei uns bestellen
IV. mit uns oder wir mit Ihnen im Rahmen der
Wahrnehmung unserer Aufgaben als Interessen-
vertretung der deutschen und osterreichischen
Backzutatenwirtschaft in Kontakt stehen bzw.
treten,
V. ein Ansprechpartner eines Unternehmens
sind, zu dem wir in einer geschiftlichen Beziehung
stehen,
VI. Veranstaltungen des Wissensforum Back-
waren e.V. besuchen oder,
VII. unsere Newsletter erhalten.

Wenn Sie zu einer dieser Personengruppen gehdoren,
stehen Thnen gesetzliche Rechte zu, die Sie uns gegeniiber
geltend machen konnen. Welche das sind, erfahren Sie
unter Abschnitt VIII.) Rechte der Betroffenen.

I. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei
unseren Mitgliedern sowie fiir die Mitglieder unserer
Verbandsgremien

Wir verarbeiten IThre Kontaktdaten, wenn Sie fiir uns ein
Ansprechpartner eines unserer Mitgliedsunternehmen
und / oder ein Mitglied unserer Gremien sind.

Dies betrifft insbesondere Thren Namen und Vornamen,
ggf. Titel oder akademischen Grad, den Namen und die
Anschrift des Mitgliedsunternehmens, fiir das Sie arbeiten,
sowie Thre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail
und Fax, die Funktionen in dem Mitgliedsunternehmen
und in unserem Verband. Erhalten wir von Ihnen weitere
Daten, wie das Geburtsdatum oder Thre Wohnanschrift,
so speichern wir auch diese Daten.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der Verwaltung der
Mitgliedschaften der Vereinsmitglieder des Wissensforum
Backwaren e.V,, des Vorstands, sowie der Ausschuss- und
Gremienmitglieder, der Ausschuss- und Gremienarbeit,
Organisation von Sitzungen und Veranstaltungen in
diesem Zusammenhang, der Erstellung von Teilnehmer-
listen und ihrer verbandsinternen Veréffentlichung, der
Mitgliederbetreuung, der Information ggii. unseren
Mitgliedern, der Schulung und Beratung von Mitgliedern,
der verbandsinternen Kommunikation, der Abrechnung
von Mitgliedsbeitrigen, Umlagen und ggf. zivilrechtlichen
Anspriichen ggii. den Mitgliedern so—wie des Daten-
schutzes (Artikel 6 Absatz 1 b) und ¢) DSGVO), der Einla-
dung zu unseren Veranstaltungen und in diesem Zusam-
menhang zum Zwecke der Erstellung von Géstelisten und
ihrer verbandsinternen Veroffentlichung sowie ggf. der
Versendung von Griiflen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Das berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren
e.V. liegt in der Organisation und Durchfithrung von
Veranstaltungen, auf denen der Erfahrungs- und Informa-
tionsaustausch im Rahmen unserer satzungsmafligen
Aufgaben gefordert wird.

Personenbezogene Daten von Mitgliedern unserer Gremien
(insb. Vorstand
Ausschiissen wie dem ,,PR-Arbeitskreis®

Mitgliederversammlung, sowie

und dessen
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Unterausschiissen sowie des Wissenschaftlichen Beirats)
werden zu Zwecken der Erstellung von Jahrbiichern, Jubi-
laumsschriften und -veranstaltungen, Griiflen sowie
Ehrungen archiviert (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Das
berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren e.V.
an der Archivierung Threr personenbezogenen Daten
besteht in der historischen Sicherung und Dokumentation
der Verbandstitigkeit.

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt
und nicht an Dritte weitergegeben.

Wir speichern Thre Daten im Allgemeinen fiir die Dauer
von 10 Jahren nach Beendigung der Mitgliedschaft des
Mitgliedsunternehmens. Des Weiteren 16schen wir per—-
sonenbezogene Daten einzelner Ansprechpartner nach
Ablauf der regelmifligen Verjahrungsfrist, wenn uns das
Mitgliedsunternehmen (oder der Ansprechpartner selbst)
meldet, dass ein Arbeitsverhiltnis mit diesem nicht mehr
besteht. Die Archivierung von personenbezogenen Daten
von Mitgliedern der Gremien des Wissensforums Back-
waren e.V. bleibt hiervon unberiihrt.

II. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher / Kontaktauf-
nahme mit dem Wissensforum Backwaren e.V.

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten. Dies betriftt insbeson-
dere Thren Namen und Vornamen, Ihre Kontaktdaten, wie
Telefonnummern, E-Mail und Fax sowie ggf. den Namen
des Unternehmens / der Institution oder Organisation, fiir
die Sie arbeiten.

Dies tun wir in der Regel, wenn Sie mit uns telefonisch,
postalisch oder iiber unsere Internetseiten, www.wissens-
forum-backwaren.de, www.wissenwasschmeckt.de, in
Kontakt treten, zum Zwecke der Beantwortung TIhrer
Anfragen, dem Erteilen von Auskiinften sowie ggf. der
Ubersendung von Informationsmaterial auf Nachfrage.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Rechtsgrundlage fiir die Datenverarbei-
tung ist Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO. Die Daten werden

vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.
Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten
besteht darin, IThnen eine durch Sie veranlasste Auskunft
zu erteilen.

Wir speichern Thre Daten fiir die Dauer, die wir fiir die
Beantwortung Threr Anfrage benétigen, hochstens jedoch
bis zum Ablauf der regelméfligen Verjahrungsfristen.

IT1. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher und andere
Kunden, die Fachpublikationen bei uns bestellen

Wenn Sie bei uns Fachpublikationen bestellen, sei es per
Email, Post, Telefon, Fax, iiber sonstige Kommunikations-
wege oder unsere Internetseite, verarbeiten wir Ihre perso-
nenbezogenen Daten.

Das betriftt Thren Namen und Vornamen, ggf. Titel und
akademischen Grad, Thre Anschrift, Thre Kontaktdaten,
wie E-Mail-Adresse, Telefon-/Faxnummer, Geburtsdatum
und die Bankverbindung sowie ggf. USt.-ID und Steuer-
nummer.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der eindeutigen Iden-
tifizierung des Vertragspartners sowie der Anbahnung,
Durchfithrung, Verwaltung und Abwicklung von Vertrégen,
der Erstellung von Abrechnungen/Gutschriften, der
Verwaltung und Durchsetzung von Forderungen sowie der
Einhaltung gesetzlicher Vorschriften und des Daten-
schutzes. Zur Kommunikation verarbeiten wir zudem die
Namen und Kontaktdaten der Ansprechpartner beim
Vertragspartner (Artikel 6 Absatz 1 b) und c) DSGVO.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Ihre Daten werden vertraulich behandelt und
nicht an Dritte weitergegeben.

Die Daten speichern wir fiir die Dauer der Vertragsbezie-
hung mit dem Kunden. Sind die Daten zur Erfiillung der
Vertragsbeziehung nicht mehr erforderlich, 16schen wir
die Daten nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen,
etwaiger daraus resultierender Anspriiche sowie einschla-
giger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.
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IV. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner im
Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen und osterreichi-
schen Backzutatenwirtschaft

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten, wenn Sie fir uns ein
Ansprechpartner aus der Politik, der Wirtschaft, der
Verbraucherschaft oder sonstigen Bereichen sind, die fiir
uns im Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen oder 6sterreichischen
Backzutatenwirtschaft von Bedeutung sind.

Wenn Sie uns Thre personenbezogenen Daten mitteilen,
verarbeiten wir diese, soweit sie zur Erfiillung unserer
gesetzlichen und satzungsmifliigen Aufgaben erforderlich
sind. Des Weiteren nutzen wir offentlich zugingliche
Quellen (z.B. Handels- und Vereinsregister, Presse und
Internet), um personenbezogene Daten zuldssigerweise zu
gewinnen.

Dies betrifft Thren Namen und Vornamen, Titel sowie
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des
Unternehmens, der Institution, Organisation oder Behorde,
tiir die Sie arbeiten, Ihre Funktion bzw. Berufsbezeich-
nung, sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnummern,
E-Mail und Fax. Erhalten wir von Thnen weitere Daten
wie das Geburtsdatum oder Thre Anschrift, so speichern
wir auch diese Daten.

Die Verarbeitung erfolgt in unserem satzungsgemiflen
Interesse zu Zwecken des Informations- und Erfahrungs-
austausches, Sie ggf. von Gesetzesvorhaben, die die Back-
zutatenwirtschaft betreffen, in Kenntnis zu setzen und
diesbeziigliche Stellungnahmen an Sie zu richten, der
Netzwerk- und Lobbyarbeit, ggf. der Versendung von
Griifien, der Einladung zu unseren Veranstaltungen und
in diesem Zusammenhang zum Zwecke der Erstellung von
Teilnehmer- und Gaéstelisten und ihrer verbandsinternen
Veroftentlichung (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Ferner
verarbeiten wir Ihre personenbezogenen Daten zum
Zwecke des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 1 ¢) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt und
nicht an Dritte weitergegeben.

Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten
besteht in der satzungsgeméflen Wahrnehmung und
Forderung der gemeinsamen Interessen der gesamten
deutschen Backzutatenwirtschaft. Zu unseren Aufgaben
gehoren insbesondere die Aufklarung tiber und die Stei-
gerung des Ansehens iiber Backzutaten, insbesondere
solche mit funktionaler Wirkung (,Backmittel“), der
Erhalt der wirtschaftlichen Freiheit, und die Begleitung
von die Branche tangierenden Gesetzgebungsvorhaben,
die Veroffentlichung von Presseaussendungen, die Heraus-
gabe von Fachpublikationen . Die Satzung des Wissens-
forum Backwaren e.V. ist abrutbar unter www.wissensfo-
rum-backwaren.de/Satzung.

Wir speichern Thre Daten zunéchst fiir die Dauer von vier
Jahren. Die Speicherdauer von vier Jahren beginnt von
neuem, sobald wir mit Ihnen oder Sie mit uns zu o.g.
Zwecken in Kontakt treten.

V. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei
Unternehmen, zu denen wir in einer Geschiftsbezie-
hung stehen

Wir verarbeiten Thre personenbezogenen Daten, wenn Sie
fir uns ein Ansprechpartner eines Unternehmens sind,
das uns gegeniiber Dienstleistungen erbringt oder Waren
an uns liefert. Gleiches gilt fiir Ansprechpartner von Unter-
nehmen, Organisationen und Institutionen, die wir im
Rahmen eines Sponsorings unterstiitzen oder anderweitig
fordern.

Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des
Unternehmens, der Organisation oder Institution, fiir die
Sie arbeiten sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnum-
mern, E-Mail und Fax.

Die Verarbeitung erfolgt zur Anbahnung, Durchfiihrung,
Verwaltung und Abwicklung von Vertragen, der Erstellung
von Abrechnungen/Gutschriften, der Einhaltung gesetzli-
cher Vorschriften und des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz
1 b) und ¢) DSGVO) sowie der Verwaltung und Durch-
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setzung von Anspriichen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein.

Die Daten speichern wir fiir die Dauer der Geschiftsbe-
ziehung. Sind die Daten zur Erfiillung der Geschiftsbezie-
hung nicht mehr erforderlich, l6schen wir die Daten nach
Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen, etwaiger
daraus resultierender Anspriiche sowie einschligiger
gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.

VI. Datenschutzhinweis fiir die Teilnehmer an Veran-
staltungen des Wissensforum Backwaren e.V.

1. Fotoaufnahmen

Wir fotografieren wéihrend unserer Veranstaltungen zum
Zwecke der Veréffentlichung auf unserem Internetauftritt
www.wissensforum-backwaren.de  und/oder  unseren
Social Media Kanilen ,Facebook®, ,FlickR“ ,Twitter®
»Instagram, in Fachzeitschriften sowie in unserem
Extranet.

Mit Ihrer Teilnahme an der Veranstaltung erklédren Sie sich
mit der Verdffentlichung und Archivierung von Lichtbil-
dern einverstanden, auf denen auch Sie abgebildet sind.
Wenn Sie das nicht mochten, teilen Sie das bitte unserem
Fotografen oder unseren Mitarbeitern mit. Im Ubrigen
weisen wir Sie auf Ihr gesetzliches Widerrufsrecht hin
(siche VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf
gemif} Artikel 7 Absatz 3 DSGVO).

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung der Fotos
Auftragsverarbeiter ein. Rechtsgrundlagen sind Artikel 6
Absatz 1 a) DSGVO und § 22 Kunsturhebergesetz
(KunstUrhG).

Die Bildaufnahmen werden bei uns archiviert.

2. Teilnehmerlisten

Zum Zwecke der Durchfithrung und Planung unserer
Veranstaltungen erstellen wir Teilnehmerlisten, die perso-
Daten
ausschlief-lich unseren Mitgliedern zugénglich gemacht.

nenbezogene enthalten.  Diese  werden

Die Teilnehmerlisten enthalten Thren Namen und

Vornamen, ggf. Titel und akade-mischen Grad, die Berufs-
bezeichnung, den Namen des Unternehmens sowie der
Institution oder Organisation, fiir die Sie arbeiten sowie
Thre Funktion. Rechtsgrundlage ist Artikel 6 Absatz 1 f)
DSGVO.

Das berechtigte Interesse an der Erstellung von Teilneh-
merlisten besteht in der Feststellung Threr Anwesenheit
auf unseren Veranstaltungen sowie darin, Sie auf unseren
Veranstaltungen fiir unsere Mitglieder erkennbar zu
machen, um eine Kontaktaufnahme sowie einen Erfah-
rungs- und Informationsaustausch zu ermoglichen, der
den satzungsméfligen Interessen des Wissensforum Back-
waren dient. Soweit Sie und/oder Thre Begleitperson mit
der Veroftentlichung der personenbezogenen Daten auf
der Teilnehmerliste nicht einverstanden sind, haben Sie
die Moglichkeit, gegeniiber uns von Ihrem Widerspruchs-
recht Gebrauch zu machen (siehe VIII. 1, besonderer
Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl Artikel 21
DSGVO). Wir bitten spatestens bis zwei Wochen vor dem

Veranstaltungstermin um eine entsprechende Information.

Die Teilnehmerlisten werden nach Ablauf der gesetzlichen
Verjahrungsfristen und etwaiger daraus resultierender
Anspriiche geloscht.

VII. Datenschutzhinweis fiir die Abonnenten unserer
Newsletter

Wir verarbeiten Thre personenbezogenen Daten, wenn Sie
sich zu einem unserer Newsletter anmelden.

Zum Versand eines Newsletters bendtigen wir Thre
E-Mail-Adresse. Thre Daten werden von uns zum Zwecke
des Newsletter-Versands verarbeitet.

Rechtsgrundlage der Datenverarbeitung ist Ihre Einwilli-
gung und damit Art. 6 Abs. 1 a) DSGVO.

Sie konnen sich jederzeit von den Newslettern wieder
abmelden und damit der weiteren Verwendung Ihrer
Daten widerrufen. Sie konnen sich hierzu jederzeit aus
dem Newsletter-Verteiler austragen, indem Sie uns per
Email um Austragung bitten. Im Ubrigen weisen wir Sie

117



10. DATENSCHUTZHINWEIS

Seite 5/5

hin auf VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf 2. Besonderer Hinweis zum Widerruf gemaf} Artikel

gemifd Artikel 7 Absatz 3 DSGVO.

Wenn Sie den Newsletter abbestellen, werden Thre Daten
dauerhaft geloscht. Im Rahmen des taglichen Backups
werden sie dort allerdings noch bis zu 30 Tage gespeichert.

VIII. Rechte der Betroffenen

Betroffene haben uns gegeniiber ein Recht auf Auskunft,
Berichtigung, Loschung, Einschrankung der Verarbeitung,
Dateniibertragbarkeit und Widerspruch (Artikell5-21
DSGVO) sowie ggf. auf Widerruf einer erteilten Einwilli-
gung (Artikel 7 DSGVO). Des Weiteren steht Thnen ein
Recht auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde zu
(Artikel 77 DSGVO).

1. Besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl
Artikel 21 DSGVO

Sie haben das Recht, aus Griinden, die sich aus TIhrer
besonderen Situation ergeben, jederzeit gegen die Verar-
beitung Sie betreffender personenbezogener Daten, die
aufgrund Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO (berechtigtes Inte-
resse an einer Verarbeitung personenbezogener Daten
aufgrund einer Interessenabwigung) erfolgt, Widerspruch
einzulegen.

Widersprechen Sie der Datenverarbeitung, werden wir
TIhre personenbezogenen Daten nicht mehr verarbeiten, es
sei denn, wir konnen zwingende schutzwiirdige Griinde
fir die Verarbeitung nachweisen, die Ihre Interessen,
Rechte und Freiheiten tiberwiegen oder die Verarbeitung
dient der Geltendmachung, Ausiibung oder Verteidigung
von Rechtsanspriichen. Der Widerspruch kann formfrei
mit dem Betreft ,Widerspruch gegen die Verarbeitung
personenbezogener Daten“ erfolgen unter Angabe Ihres
Namens und Ihrer Adresse. Er sollte gerichtet sein an:
Wissensforum Backwaren e.V.

Neustddtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

Per E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

7 Absatz 3 DSGVO

Soweit Sie uns eine Einwilligung in die Verarbeitung Ihrer
personenbezogenen Daten zu bestimmten Zwecken (z.B.
Newsletterversand, Lichtbilder im Rahmen unserer Veran-
staltungen sowie die Archivierung bestimmter Daten)
gegeben haben, ist die Rechtmifligkeit dieser Verarbeitung
auf Basis einer Einwilligung gegeben.

Die Einwilligung kann jederzeit widerrufen werden. Dies
gilt auch fiir den Widerruf von Einwilligungserklarungen,
die Sie uns gegentiber vor der Geltung der DSGVO (vor
dem 25.05.2018) erteilt haben.

Der Widerruf der erteilten Einwilligung wirkt nur fiir die
zukiinftige Datenverarbei-tung, sodass eine weitere Daten-
verarbeitung ab diesem Zeitpunkt unterbleibt. Die Recht-
mafligkeit der Verarbeitung bis zum Widerruf bleibt
hiervon jedoch unberiihrt.

Der Widerruf kann formfrei mit dem Betreft ,Widerruf
gegen die Verarbeitung personenbezogener Daten® erfolgen
unter Angabe Thres Namens und Threr Adresse. Er sollte
gerichtet sein an:

Wissensforum Backwaren e.V.

Neustddtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

Verantwortlicher iSd Artikels 4 Nr. 7 DSGVO:
Wissensforum Backwaren e.V.

Neustadtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

Kontakt per E-Mail: info@wissensforum-backwaren.de

Ansprechpartner in Angelegenheiten des Datenschutzes:
Wissensforum Backwaren e.V.

Herr Geschiftsfithrer Christof Crone

Neustadtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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